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Heilbronn. 
Buchhandlung von Albert Scheurlen. 
1864. 


Vorrede. 


Wir beſitzen über den Weinbau und die Weinbereitung aus 
ältern und neuern Zeiten zwar viele Schriften, dieſelben beziehen ſich 
aber entweder nur auf einzelne Weinbaugegenden, oder es wird in 
denſelben blos der Weinbau oder die Weinbereitung abgehandelt, ob— 
gleich beide Gegenſtände ſo enge mit einander verbunden ſind, daß 
ſie nicht wohl von einander getrennt werden ſollten, weil auch bei 
dem rationellſten Weinbaue der erzeugte Wein noch durch eine un— 
paſſende Weinbereitung verdorben oder bedeutend an nalität ver- 
fieren kann. 

Außerdem find in Yolge der PSP NER EINER der deutſchen Wein- 
und Obftproduzenten (vergleiche die Wein- und Obſtproduzenten 
Deutſchlands von I. Dornfeld, Stuttgart, Cotta'ſcher Verlag 1852) 
fowie der deutſchen Land- und Forftwirthe über Weinbau fo viele 
Erfahrungen über einen rationellen Betrieb des Weinbanes und der 
MWeinbereitung gemacht worden und jo mande intereflante Yragen 
zur Erörterung gefommen, daß dadurch in allen Weinbaugegenden 
Deutſchlands ein reger Eifer in der DVerbefferung des Weins erwacht 
ift, der theils von den Regierungen der einzelnen Länder, theils durch 
Privatvereine auf mancherlei Weife gepflegt und unterftügt wird, wo— 
buch ſich auch die frühern Weinbauverhältniffe in manchen Weinbau— 
gegenden wejentlich geändert haben und überhaupt eine neue Epoche 
bei den Weinbaue und der Weinbereitung eingetreten iſt. Insbe— 
fondere gebührt ber württembergifchen Weinverbefjerungsgefellfchaft 
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und ber wiürttembergifchen Centralleitung der Landwirtbichaft das 
Berbienft, Daß, Durch meiftens unentgeldliche Vertheilung von vielen 
Millionen edler Reben, fowie durch Entfendung von intelligenten 
Weingärtnern in andere Weinbaugegenven, bie Anpflanzung edler 
Rebſorten und die zweckmäßige Erziehung und Behandlung derſelben 
wejentlich befördert und verbreitet wurde. Durch dieſe Beſtrebungen 

uud gegenfeitige Mittheifungen find auch. manche neue Traubengat⸗ 

tungen im Großen angepflanzt morben, die in einzelnen Weinbauge- 
genden entiweber noch gar nicht befaunt waren, oder die nur im Klei— 
nen in Berfuchsanlagen gepflanzt wurden und deren Eigenſchaften 
und Zauglichkeit zu der Erzeugung eines guten Weins noch nicht ge- 
hörig befannt find. | 


Es dürfte deßwegen für jeden intelligenten Weinbauer als ein 
Bedürfniß erfcheinen, nicht nur Die neueren erprobten Erfahrungen, 
fondern auch die Grundfäge, nach welchen überhaupt ein rationeller 
Weinbau nnd die damit in Berbindung ftehende Weinbereitung ein- 
zurichten ift, in einer befondern Schrift zufammengeftellt zu finden, 
und glaubt der Verfaffer, einem folchen Unternehmen fih umſomehr 
unterziehen zu dürfen, als die in dem gegenwärtigen Werfe aufge- 
ftellten Grundſätze fih faſt durchgängig auf eigene Erfahrungen und 
Wahrnehmungen gründen, die bei dem num feit mehr als zwanzig 
Jahren betriebenen eigenen ausgebehnten Weinbane gefammelt wurden, 
und bei dem nicht nur alle edleren Rebfortenim Großen angepflanzt, 
fondern mit dem auch einzelne Verfuchsländer verbunden find, in 
welchen gegen. 150 der verſchiedenartigſten Rebſorten zur Anpflan- 
zung Tamen. | 


Außerdem wollte ver Verfaſſer in dem Sean Werke die 
Grundſätze, die in der von ihm verfaßten und von der württembergi- 
ſchen Weinverbefferungsgefellfchaft Berausgegebenen Preisfehrift „Die 
Weinbauſchule“ (Heilbronn, bei Albert Scheurlen) niedergelegt find, 
weiter ausführen, daher Das gegenwärtige Werk vielleicht vielen Be— 
figern der Weinbaufchule willkommen ift, und insbeſondere Dürfte das— 
jelbe bei dem Unterricht in den landwirthſchaftlichen Yortbildungs- 
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Ihulen als Erläuterung Des — der PERS mit Nuben 
Anwendung finden. 

Auch der dem Werke beigegebene Anhang über den Einfluß der 
Witterungsverhältniſſe auf den Weinbau dürfte nicht nur für alle die— 
jenigen, welche ſich für ſolche Einflüſſe der Witterung intereſſiren, 
ſondern insbeſondere auch für die Weinproduzenten und Wein⸗-Com— 
merzianten von beſonderem Werthe ſein, indem nach den dort gegebe— 
nen Anleitungen und Vergleichungen ſich ſchon nach beendigter Trau— 
benblüthe in der Regel berechnen läßt, welcher Qualität von Wein 
man auf.den kommenden Herbſt entgegenſehen darf, was auf den Ver— 
fauf jo wie auf den Einkauf des Weins immer von wefentlihen Ein- 
fluß fein wird. 

Möge nun das ganze Werk eine wohlwollende Aufnahme finden. 


Weinsberg im September 1863. 
Der Verfaſſer. 
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Die rationelle Weinbau: und Wein: 
bereitungslebre. 


I. Sefchreibung der Rebe und der Craube. 


8.1. 

Die Rebe gehört zu den verbreitetften Gewächfen der Erde, man findet 
biefelbe in .wildem Zuſtande als Schlingpflanze von ven Aequator-Öegenden 
bis zum fünfzigften Grad nördlicher Breite, und auch in Deutfchland wird ” 
biefelbe noch in manchen Gegenden wie im Rhein- und Donau- Thale als 
wilde Pflanze angetroffen. In diefem Zuftande gelangen aber ihre Beeren- 
früchte entweder gar nicht zur vollitändigen Reife oder geben nur einen herben 
und fauren Saft, der dem als edlen Wein bekannten Nectar faum oder nur 
in ſehr entferntem Grave gleichfommt. Soll aus der Frucht der Rebe ein 
edler Wein erzeugt werben, fo bedarf die Rebe einer forgfältigen Anpflanzung 
und Erziehung, und um beide dem Zwecke entfprechend vollführen zu Tönnen, 
ift vor allem eine genaue Kenntnig der Rebe und ihrer Frucht, ver Traube, 


_ erforderlich. 


Die Rebe befteht aus ver Wurzel, dem Stamme und ven Zweigen mit 
ihren Blättern, von welchen jeder Theil feine Functionen zu verrichten hat, 
bie zır Ernährung und Erhaltung ver Pflanze dienen. 


1. Die Wurzel. 


Die Wurzel befteht aus dem Wurzelſtock oder der Stange, weil fie fich 
meift fat fenfrecht in dem Boden befindet, von der dann die übrigen Wurzel- 
theile ausgehen. Sie hat in ber Regel eine Länge von 1—1!/, Fuß und ift 
in Entfernungen von 2—3 Zoll in Gelenfe (Knoten, Abfäte) abgetheilt, an 
welchen fich die Wurzeln anfegen. ‘Diefelben werden abgetheilt: 

. 8. Indie Fußwurzeln, die am unterſten Ende des Wurzelſtocks ſich anſetzen 
und ausbreiten, tief in den Boden eindringen und dort den Fuß des ganzen 
Stocks bilden, durch den derſelbe die nöthige Feſtigkeit im Boden erhält. Sie 
ſind zugleich die Hauptwurzeln, welche dem Stock die meiſte Nahrung auch 
aus den untern Bodenſchichten, ſowie, wenn der obere Boden ausgetrocknet 
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ift, die erforderliche Feuchtigkeit zuführen, und ohne welche fein Rebſtock ge— 
hörig gedeihen und ein fräftiges Alter erreichen Tann. 

Unter venfelben wird die ftärfere, die mehr fenfrecht und tiefin ven Boden 
eindringt, um dort Nahrung zu juchen, die Stech-, Pfahl- oder HerzWurzel 
genannt. 

b. In die Seitenwurzeln, welche fich an verfchiedenen Stellen der Stange . 
anfegen und ausbreiten und dem Stocke aus dem gebauten Grunde bie 
erforderliche Nahrung zuführen. 

c. In die Thau- oder Tagmwurzeln, welche fih am oberjten Gelenfe unter 
dem Kopfe des Stod8 bilden und ihren Namen daher haben follen, daß fie, 

"weil mehr an der Oberfläche des Bodens, theilweife zu Tage gehen und 
hauptfächlih ven Thau einfangen. Sie erjcheinen an jungen Rebitöden und 
in loderem, kräftigen, gutgebüngtem Boden häufiger, als an alten Neben in 
fefterem Boden. 

Die Wurzeln entwickeln fich bei der in ven Boden eingeſenkten Rebe, be- 
ſonders an dem an jedem Gelenke befindlihen Wulft, wo auch das Auge fich 
befindet, das durch die Wärme und Feuchtigkeit des Bodens in Trieb -fommt 
und dadurch Leben in die Rebe bringt und dieſelbe, meil das Auge als im 
Boden befindlich ſich nicht entwideln fan, dadurch zur Wurzelbildung anregt. 

Jede größere Wurzel hat in der Negel wieder ihre Zweigwurzeln, vie 
fih in dünne, zarte, faferartige Zweige abtheilen, aus dem Boden die zum 
Gedeihen des ganzen Rebſtocks erforderliche Nahrung, die ihnen hauptſächlich 
durch das Waſſer theils aus der Luft, theils aus der Erde zugeführt wird, 
an ſich ziehen, und daher Saug- oder Haarwurzeln genannt werden. 

Alle Wurzeln ſind an ihrem Ende etwas ausgehöhlt und mit einer großen 
Menge kleiner Löcher oder Poren, wie der Kopf einer Gießkanne, verſehen, 
durch welche die Nahrungsſäfte aus dem Boden eingeſaugt werben. Sie ver- 
längern ſich und wachfen, fo lange fie im Boden Nahrung finden und dringen 
oft in die härtefte Erde, in Steinfpalten, weiche Steine und Gemäuer ein, 
um dort Nahrung zu juchen. Finden fie feine Nahrung oder wird durch harten 
Boden, Felfen 20. das Vor: und Seitwärtsfchreiten der Wurzeln gehindert, 
fo tritt eine Stodung der Vegetation ein, die Wurzeln fterben nach und nach 
ab und mit ihnen ver Rebſtock felbjt, oder er bleibt in ver Entwidlung zurück. 

In einem Fräftigen, gut burchgearbeiteten, nicht zu feiten und zu loderen Bo⸗ 
ben, durch den die Wurzeln überall dringen und Nahrung finden, wird bie 
Bewurzelung fehr ftark fein und gegen alle Seiten fich eine fchöne Wurzelfrone 
bilden, während in all zu loderem, leichtem, magerem, fandigem oder gar 
‚wäfferigem Boden, die Wurzeln, weil fie weniger Nahrung finden, dünner 
und ‚länger werden und weniger Seitenwurzeln haben, d. h. fie müfjen fich 
mehr ausbehnen, um enifprechende Nahrung zu finden, wobei jeboch auch 
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wieder zwifchen den einzelnen Nebgattungen eine große Verſchiedenheit ftatt- 
findet, indm manche Gattungen, wie der Trollinger, eine fehr ftarfe Vegeta- 
tionsfraft befigen und daher eine ausgedehnte Wurzelfrone bilden, während _ 
andere Gattungen mit geringerer Vegetationsfraft, wie der Traminer, nur 
wenig ausgebreitete Wurzelfronen befiken. | 

Die Wurzeln entftehen dadurch, daß ſich innerhalb verfelben Kleine Luft⸗ 
gefäſſe bilden, die von einem feinen Zellgewebe in einer bedeckten Haut. einge- 
Ihloffen find, und ſich nach und nach verlängern, die Haut der Wurzel durch— 
dringen und in die Erde gehen, woraus deutlich zu entnehmen ift, daß auch 


die Wurzelu zu ihrer Fortbildung Luft nöthig haben, ımd daß, fo wie fie zu. 


tief mit Erde bevedt werben und die Luft fehlt, vie Pflanze zu Grunde gehen: 


muß. Mit den gewöhnlich im weichen oder flüffigen Zuftande befinplichen 
Nahrungsfäfte der Rebe gehen aber auch Stoffe in die Wurzeln über, welche 
zur Ernährung derfelben nicht nöthig find, und die daher, nachdem die zufam- 
mengejegten Stoffe durch die Rebe verarbeitet find ($. 75), durch die Poren 
der Wurzeln wieder ausgeſchwitzt werden; es ſind dieß die Excremente der 


Reben 


2. Der Stamm, die Zweige, die Blätter. 


S8. 2. | 

Der Stamm, der fich außer der Erde befindet, ijt eine Fortfeßung des 
Wurzeljtods. Er befteht bei der Kopferziehung zunächit in dem Kopfe (ver 
Krone), eirfem runden Wulſt, der, bei der Anlage eines Weinberges, durch 
mehrmaliges Abwerfen der aus dem oberſten Gelenke des Setholzes ausge: 
wachfenen Zweige gebildet wird. Bei’ ver Schenfelerziehung ijt der Stamm 
eine einfache Verlängerung des Wurzeljtods, der, ftatt durch Abwerfen, durch 
Heramziehung der oben gedachten Zweige feine etwa ein Fuß hohe Form erhält. 
Durch das öftere Abwerfen der oberen Zweige an dem Stamme bilvet fich 
dort auch nach und nah eine Art Kopf oder Krone; der Theil vom Kopf 
herab bis zum Boden und zum Wurzelftod heißt dann ver Hals. 

Aus dem Kopfe werden, wenn das Abwerfen vefjelben unterlafjen wird, 
im britten oder vierten Jahr die Schenfel, gewöhnlich drei, herangezogen, die 
ben. eigentlichen Stamm bilden, auf welchen dann, wie: bei der Schenfeler- 
siehung auf dem einfachen Stamme, die Sweige hervorwachſen. Die legtern 
werben abgetheilt: | 

a. In das zweijährige Holz, das entweder als fruchttragendes Holz zu 
ber Erzeugung von Trauben oder zu der Heranbildung neuer Schenfel oder 
Stämme herangezogen wird. Im erjtern Falle wird es 

Traghblz, Zugäfte, Gefcheer, im zweiten Falle Bodenholz genannt, das, 
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unmittelbar. aus dem Kopfe over aus den unterften Theilen ver Schen- 
tel erwachfen ift. 

Diefe Hölzer find, wie die Stange im Boden, in Gelenke (Knoten) abge- 
theilt, die fich durch ovale Erhabenheiten bemerflich machen. Ihre Form ift 
jedoch bei den einzelnen Rebgattungen verjchieven und theils weit oder eng 
auseinanderftehend, groß oder Klein, erhaben over platt gedrückt, von der Farbe 
des Rebholzes oder heller over dunkler gefärbt. 

b. In das einjährige Holz, das aus dem zweijährigen Holze oder auch 
unmittelbar aus den Schenkeln oder dem Stamme und aus dem Kopfe heraus- 
wächst, So lange dieſe Triebe noch weich find, werden fie Schooße, wenn 
fie aber ausgezeitiget und hart find „Hölzer/ genannt. 

Der Körper des Nebftods und der Rebe befteht aus verfchievenen Be— 
ftandtheilen, nämlich aus der Rinde, dem Holze und dem Marke. Die Rinde 
theilt fih ab in äußere und innere, und bedeckt den Rebſtock ſowohl innerhalb 
, als außerhalb des Bodens. "Cie hat die Beitimmung den Weinftod in der 
- natürlichen Form zu erhalten, das Einfangen und Auspünften ber zum Leben 
deſſelben erforderlichen oder entbehrlichen Eäfte zu bewirken und die im Innern 
zur Verarbeitung der Süfte vorhandenen Einrichtungen zu fchüten. 

Die äußere Rinde ift ein dünnes Häutchen, welches die feſt daran liegende 
innere Rinde umgiebt, fie hat fehr viele Deffnungen, die mit ähnlichen Deff- 
nungen der innern Rinde in Verbindung ftehen. An den Wurzeln des Reb— 
jtods bleibt fie glatt, weich, feucht und fpringt felten auf, an dem Stamme 
über dem Boden aber, wo fie ven Einwirfungen ver Kälte und Wärme, ber 
Feuchtigkeit und Trodenheit und den Winden ausgefegt ift, fpringt fie meiften® 
- über den Winter auf, fo daß fie im Frühjahr abgejtreift werben kann, indem 
ſich dann ſchon wieder eine neue Oberhaut gebildet hat. Die innere Rinde 
iſt ſehr gefäßreich und liegt unmittelbar unter der äußern Rinde, ſie beſteht 
in einer lebenden Rinden-Subſtanz, die eine grüne mit Säften erfüllte Maſſe 
bildet, ſie iſt anfänglich glatt und zart, wird aber ſpäter Härter und verhärtet 
fi) nach und nad). 

Unter der Rinde liegt der Baſt, dann ver Eplint und das feftere Holz, 
die ein und dieſelbe Subftanz find, ſich aber nur in verjchievenen Xebensperio- 
ven befinden. Der Baft ift ein aus dicht zufammengevrängten Gefäffen zus 
fammengefettes Zellgewebe, das fich noch nicht verhärtet hat und daher fchlei= 
mig und zähe ift. Er ift es hauptfächlich, durch den der Säfte-Umlauf be- 
fördert wird, weßhalb, wenn der Baft rings um den Stamm verlett wird, 
oder durch Winterfroft zu Grunde geht, auch die Rebe abftirbt. Der Splint 
iſt das weichere Hol, der verhärtete Baft, ver das ältere feſte Holz umgiebt, 
nach und nach in letzteres übergeht und wie bei andern Holzern einen öfters 
kaum bemerkbaren Jahresring bildet. Sowie der Baſt in Splint übergeht, 
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ip entjteht ob demfelben wieder eine neue Baſthaut, fo daß die Vegetation nie 
ftilfe fteht. Das Holz ift der feitere holzartige Theil der Rebe, es befteht aus 
lauter Gefälfen und Faſern wie Röhrchen, vie enge neben einander liegen 
und eine poröfe, ftets mit Flüſſigkeit gefüllte Maſſe bilden. 

Unter dem Holze in dem innerjten Theile ber Rebe befindet ſich das 
Mark.’ E8 ift eine lockere Subftanz, die das Anfehen eines dichten mit Saft 
angefüllten Zellgewebes hat, und die Natur fcheint es den Pflanzen in der 
Abticht gegeben zu haben, um Vorrath von Flüffigfeiten zu fammeln, damit fie 
bei eintretender Dürre nicht leiden; es ift daher in jungen Reben ftärfer vor- 
handen als in ältern, beſonders dem Stamme, wo es von dem anwachſenden 
Holze immer mehr verengert wird, weil daſſelbe, wenn es eine Feſtigkeit er- 
langt hat, nicht mehr fo viel Nahrung erfordert, wie die junge Rebe. Es ift 
in dem ältern Rebbolze von bräunlicher, in dem jüngeren, den Schoofen, von 
grünlicher over weißlicher Farbe und fowohl im dem Stamme als in den 
Wurzeln vorhanden, auch findet man es, obgleich kaum fichtbar, in ven feinjten 
Wirzelhen. Es ift offenbar das wichtigfte Organ der Nebe und gleichjam 
der Gentralpunft des vegetativen Lebens, obgleich ältere Neben, aus dem an- 
geführten Grunde, auch fortleben fönnen, wenn das Mark durchgeftoßen wird, 
oder andere Hölzer, wie die Weide, wenn das Mark durch Alter und Fäulniß 
zu Grunde geht. Starke Marfgefäffe treiben, um das Wachsthum der Pflanze 
zu befördern, ven Nahrungsfaft mit mehr Schnelligkeit und in größerer Menge 
empor als engere, daher ift auch dad Marf der jungen Rebe viel ftärfer, als 
in dem Stamme, und es läßt ſich dadurch auch das ſtarke Wachsthum ver 
Rebe gegenüber von andern Pflanzen fowie einzelner Nebgattungen erklären 
Ebenfo warum Reben auf ganz fettem Boden ein größeres Mark erzeugen 
als jolche anf niagerem Boden. Sobald an der jungen einjährigen Rebe das 
Mark in die bräunliche Farbe, ver Baft in Splint und dieſer in fefteres Holz 
“übergegangen ift, auch die äußere Rinde die ihr eigenthümliche braune oder . 
„braunrothe Farbe angenommen hat, fo hat die Rebe oder das Rebholz feine 
Zeitigung und dadurch die Fähigkeit zur Fruchtbringung im folgenden Sabre 
erlangt. Neben, welche diefe Zeitigung nicht erlangt haben, oder die vor ber- 
jelben durch Spätjahrsfröfte 2c. beſchädigt worden find, bleiben in der Regel 
unfruchtbar. 

Die ganze Rebe ijt, wie ſchon bemerkt, in Gelenke abgetheilt und an 
jedem Gelenke mit Knoten verjehen, an welchen fich die mit Zellgeweben ver- 
bundenen verſchiedenen Gefäffe der Rebe verengen und fich gegen ven Mittel: 
punft an die Markröhren fternähnlich anfchließen, wie beim Durchſchneiden ver 
Rebe erfichtlih it. Der Säfteumlauf wird dadurch etwas aufgehalten oder 
zufammengebrängt, damit die verfchievenen Reproductionsorgane Zeit gewinnen, 
ihr Gefchäft zu vollziehen umd pie von der Wurzel durch Stamm und Nebe 
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aufgenommenen, nährenden, belebenden oder flüſſigen Stoffe zu ihrer weitern 
und endlichen Beſtimmung zu verarbeiten und dadurch den Frucht- und andern 
Trieben Leben und kräftige Entwicklung zu geben. 

Der Saft der Rebe iſt eine Flüſſigkeit, die aus der Erde und der At— 
mosphäre in dieſelbe eingeführt und von ihr verarbeitet wird. Auf welche 
Weije die Verarbeitung vor fich geht, und welche Verrichtungen die einzelnen 
Beſtandtheile der Rebe dabei zu übernehmen haben, darüber ſind die Natur— 
forſcher noch nicht einig, nur ſo viel ſcheint ſicher zu fein, daß die Säfte, 
welche die Rebe aus dem Boden und aus der Quft an fich. zieht, ohne Zutritt 
und Mitwirkung der Iegtern felbit, fowohl außer als im Boden nicht verar- 
beitet werben können, daher auch die Rebe, jo wie jeve andere Pflanze bejon- 
dere Luftgefäſſe enthält. | 
, Der Saft übt zwei verſchiedene Bewegungen aus, durch die eine wird er, 
nachdem er aus dem Boden durch die Saugröhren der Wurzeln eingeſogen 
iſt, bis zu den äußerſten Zweigen des Stocks emporgehoben, indem er durch 
alle Gefäſſe der Rebe hindurchgeht, durch die andere läuft er, nachdem er 
durch die Einwirkung des Sonnenlichts und die Verarbeitung in den Blättern 
(S. 4) bedeutende Veränderungen erfahren, bis zu den letzten Wurzelver- 
zweigungen unter der Erde zurück. Er iſt beſtändig in Bewegung und je nach 
der Jahreszeit und dem Zuſtande der Entwicklung der Rebpflanze bald raſch, 
bald weniger geſchwind. Die Wärme übt auf das Aufſteigen des Saftes einen 
wefentlichen Einfluß aus. Im Frühjahr zeigt derſelbe die größte Thätigkeit, 
weil hier die größere Feuchtigkeit des Bodens mit der größeren Wärme-Ent: 
wicklung zufammentrifftl. Bei Tage feheint er mehr im Auffteigen, zur Nacht- 
zeit mehr im Hinabfteigen begriffen zu fein. 

Auch während des Winters ſtockt der Saft des Weinftodes nicht gänzlich, 
fondern er bewegt fich nım viel langjamer. Er dünſtet aus. und fest auch die 
Verarbeitung ver Säfte fort. | 

Bei diefem Säfte- Umlauf fol das Mark des Weinftods als ein zur 
‚ Verarbeitung des Saftes beftimmten Behälter, die Holzichichten als die Ca— 
näle des auffteigenden Saftes und die Rinvdenfchichten als die Röhren des ab— 
fteigenden Saftes zu betrachten jehn. Die Hanrröhren des Holzes, weil fie 
einen dem Haare ähnlichen Durchmeſſer haben, befigen die Eigenjchaft, bie 
flüffigen Stoffe auf noch nicht genau erörterte Weife gegen die Gefeße.der 
Schwere empor zu heben und zwar mit einer deſto größeren Kraft, je Kleiner. 
fie find, | | | 

Die Elektrizität der Luft fcheint gleichfalls bei der Vegetation der Rebe, 
mithin an der Bewegung, Verarbeitung und Ausbünjtung ber Säfte wefentlich 
Antheil zu nehmen, wenigftens ijt e8 Erfahrungsfache, daß in Jahren, in 
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welchen vie Luft mehr mit electrifchen Stoffen geſchwängert ift, dieſelben einen 
wefentlichen Einfluß auf die lebhafte Vegetation der Rebe ausgeübt haben. 


8. 3. 


An ven Gelenken der Reben befinden fich die Auen, die entweder fpik 

oder ftumpf, kahl oder wollig, oft fchuppig und mit einer Eleinen wolligen 
Spitze verjehen, oder ganz gejchloffen und auch in der Farbe etwas verſchieden 
jind ; diefelben wathjen in zwei entgegengejegten Reihen, jo daß, wenn das erfte 
unterjte Auge, auf der rechten Seite der Nebe fteht, das folgende auf der lin- 
fen Seite erfcheint und fofort. Das Auge ift eine Fortfegung der Rinde, des 
Holzes und des Marfes. Daſſelbe ift durch drei over vier lederartige Blätt- 
chen eingehüllt, vie al8 eine Verlängerung der Rinde erjcheinen. Dieſe Ylätt- 
chen haben -auf ihrer Oberfläche die Farbe der Reben, die innere Seite fällt 
aber ins Grüne. Sie bededen das Auge in Form eines Daches, Unter diejer 
erften Hille befindet fich eine zweite, die aus einem wolligen Stoffe beiteht, 
lichtroth und befonvders dicht“ in dem obern Theile des Auges ift. Daffelbe 
wird aus der Rebe da gebilvet, wo man beim Querdurchſchnitt derſelben Linien 
wahrnimmt, welche bon dem Marke ausgehen und in verjchievener Richtung 
fich -bi8 zum äußern Umfange erftreden. Diefe Linien fcheinen Marffortfegun- 
gen zu fein und werden daher Markitrahlen genannt. Das Auge jelbft, wie 
alle übrigen Triebe, werben aber durch die an den Gelenken befindlichen Spi- 
ralgefäſſe hervorgebracht, die in Gefäßbündeln mit Zellgeweben beftehen. 
Aus den Augen gehen entweder Früchte oder neue Zweige, einjähriges 
Holz, hervor. Sind diefelben vollfommen did, faft vieredig, fo find fie in der 
Regel fruchtbringend und werden Fruchtaugen, find fie aber dünn, zugejpißt 
und unvollfommen, fo treiben fie nur Holz und Blätter und werden Holzaugen 
genannt. Lebtere zeigen und entwideln ſich auch an den Gelenfen ver Schenkel 
und des Stamms fowie an ven Auswüchfen des Kopfes. 3 

Aus den Fruchtaugen entwickeln ſich nicht unmittelbar die Trauben, ſon⸗ 
dern dieſelben treiben zuerſt Schooſe (Lotten), die wieder in Gelenke abge— 
theilt ſind, an welchen ſich dann erſt die Trauben atiſetzen. So wie im Früh— 
jahr Wärme eintritt, ſo ſchwellen die Augen an, es entwickelt ſich eine Knospe, 
aus der dann der erſte Trieb hervorgeht, der an ſeinem erſten Gelenke ſchon 
wieder ein Auge zeigt, das gewöhnlich, weil die Witterung noch kühl und die 
Vegetation noch ſchwach iſt, in ein Holzauge übergeht, je mehr aber die Wärme 
zunimmt, deſto ſchneller entwickelt ſich auch der Trieb der Rebe. Das erſte 
und zweite Gelenke (Glied) ſtehen, weil die Vegetation noch nicht ſehr lebhaft 
iſt, in der Regel enge beiſammen, durch die wärmer gewordene Luft vermehrt 
ſich aber die Vegetation täglich mehr, wodurch die Glieder des Triebs ſich 
immer raſcher ausdehnen und dadurch auch mehr von einander entfernt werden. 
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Bei anhaltend günftiger Witterung enttwideln fich ſchon am zweiten und 
bei einzelnen Traubengattungen fogar ſchon am eriten Glied aus den fich zei- 
genden jungen Augen die Traube bis zum fiebten Glied und manchmal nod) 
höher hinauf, fo daß aus dem einen Auge des vorjährigen Holzes gewöhnlich 
zwei, öfters aber auch vier bis ſechs Trauben hervorgehen. Die Eigenfchaft, 
daß einzelne Traubengattungen fchon aus den unterjten Augen des vorjährigen 
Holzes Trauben treiben, während dieſes bei andern erft am dritten oder vier- 
ten Auge der Fall ift, hat auf die Erziehung der Rebe einen wejentlichen Ein- 
fluß und verdient dabei, wie wir fpäter nachweifen werben, alle Beach— 
tung ($. 134.) 

Die Entitehung der fogenannten Holzangen kann nicht nur aus dem be- 
reit8 angeführten Grunde, fondern auch noch weiter dadurch hergeleitet werben, 
daß die Säfte ver Rebe zuerſt bis gegen die Spike ver frifchen Triebe fteigen, 
bort eine Umbildung erleiden und in der Rinde gegen den Boden zurürkkehren, 
daß jedoch, je weiter fie gegen unten fommen, ver Saft geringer und zur 
Truchtbildung untauglicher wird, fo daß die an den untern Theilen der Rebe 
befindlichen Augen nicht mehr Fräftig ausgebildet werden können, und un: 
fruchtbar bleiben, worin auch der Grund zu fuchen ift, warum bei ftarftriebi- 
gen Reben fi) unten mehr Holzaugen als bei fchwachtriebigen zeigen, und 
warum daher erjtern längere Ruthen als letztern angefchnitten werben müffen. 
Tritt während der Entwidlung der Knoſpe und des Triebs unbeftändige, 
kalte und regneriſche Witterung ein, fo fallen die Knoſpen gerne ab, oder bie 
Augen der jungen Triebe verwandeln fich, weil e8 an Wärme fehlt, in Holz 
augen, oder die fich zeigende unvolllommene Traube verwachst in eine Gabel 
(Bollhaden). Solche Gabeln find daher nicht anderes als unausgebilvete 
Trauben, daher auch bei ungünftiger Witterung ber Winzer ſagt: die Trauben 
vergabeln ſich. 

Aus dem hier Angeführten läßt ſich auch erflären, warum die Reben der 
gleichen Gattung bei naffem, feuchten Wetter, auf fühlen, feuchten Boden oder 
in minder guten fchattigen Lagen ftärferes Holz mit weiter auseinanberftehen: 
den Gelenken hervorbringen, al8 in warmen fonnigen Lagen mit warmem Bo- 
den und warum bie weit auseinanderſtehenden mehr platten Augen weniger 
fruchtbar find. Meberhaupt hat die Wärme einen mächtigen Einfluß auf die 
Entwicklung der Triebe und der Trauben, wie denn in füblichen Ländern 
häufig ſchon die unterften Augen Trauben treiben, während biefes in mehr 
nördlichen weit weniger der Fall ift. 

Die einjährigen Triebe haben gewöhnlich eine Ränge von 2—4 Fuß, hie 
und da wachfen fie in triebigem Boden aber bis zu 6 und mehr Fuß, ihre 
obern Augen treiben feine Trauben mehr fondern Gabeln, Haden (Bolihaden), 
Ranken, die in runden länglichen Trieben von der Farbe des Rebholzes be- 
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jtehen und den Zwed haben, dem noch weichen, einjährigen. Holze und ben 
baran hängenden ſchweren Trauben zur Stüße zu dienen, damit das Holz 
durch die Winde nicht abgeriffen und die Trauben nicht auf die Erde zu Liegen 
fommen und verfanlen. Sie find vornen in bünne Haden abgetheilt, mit 
welchen fie fih an alle nahe Körper (Pfähle) anhängen, biefelben feſt ınn- 
Ihlingen und dadurch die Rebe feithalten. Sie verholzen bis zum Spätjahr 
“wie das Rebholz, auch unterfcheiden fich die einzelnen Rebgattungen dadurch 
von einander, daß fie bald mehr, bald weniger Gabeln treiben. 

Ebenſo erſcheint auch bei dem Rebholz der verfchiedenen Rebgattungen, 
nachdem fich dafjelbe verholzt hat, Hinfichtlich ver Geſtalt und Farbe ein we- 
jentlicher Unterjchied, indem daffelbe gerade over etwas gebogen, gefurcht ober 
nicht gefurcht, dunkelbraun, hellbraun oder gelblich braun, röthlich und theil- 
weife mit fehwarzen oder braunen Punkten und Streifen verfehen und hie und 
ba glänzend ift. Bei den Endfpiken der jungen Triebe findet man gleichfalls 
ſehr beftändige Unterfcheidungszeichen, indem dieſelben theils grün, theils ins 
rothe fpielend erjcheinen und mit ganz Lofer Wolle oder mit dichten Haaren 
bevedt find, die den Enbfpigen bei manchen Zraubengattungen eine fat weiße 
aan geben. 


8. 4. 

Jedem Auge des einjährigen Holzes fteht am gleichen Knoten ein Blatt 
gegenüber und ob dem Blattftiele entwickeln fich, gefchütt durch den letztern, 
zwei. ob einanverftehende Augen, wovon das untere Kleinere das Holzauge bildet 
und während des Sommers ausfchlägt und Schoofe treibt, die man Aberzähng, 
Eberzähne, Geizen, richtiger Afterzähne, Afterfproffen, Nebenzweige, Wintel- 
triebe nennt, die, wie vie Hauptzweige auch wieder ihre Knoten, Augen und 
Blätter und in günftigen Weinjahren auch noch Heine Träubchen treiben, die 
jedoch felten vollfommen reif werden. Das obere vollfommenere Auge bildet 
ſich zum Fruchtauge des folgenden Jahres aus. 


Die Blätter gehören zu ven wichtigften Organen des Weinftods und find 
gleichfam die Werkzeuge zum Athmen veffelben. Daffelbe oder das Ausbün- 
ften des Weinſtocks gefchieht hauptfächlih durch die Blätter, außerdem aber 
anch durch das Holz (8. 2), die Blüthen und Früchte Die Ausdünſtung 
ift fehr ftark und foll wenigſtens ſiebzehnmal ftärfer fein als diejenige des 
Menschen, die Wärme vermehrt fie, daher fie an heißen Tagen ftärfer als 
zur Nachtzeit und an Negentagen ift. Wärme auf Regen befördert fie jehr, 
während fühle Witterung und Feuchtigfeit dieſelbe unterdrückt, daher auch 
naſſe und kühle Sommer ſo nachtheilig auf bie un ber. Rebe und 
der Zraube einwirken, 

Die Blätter find eine Verlängerung eines Theild des am Knoten befind- 
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lichen Gefäßbündels der Rebe, der zuerſt den Stiel und an deſſen oberem 
Ende durch ſeine Entfaltung und Ausbreitung das Blatt bildet. 

Der Blaͤttſtiel iſt bei den einzelnen Rebgattungen verſchieden ausgebildet, 
lang oder kurz und, je nach dem Standort der Rebe an Mauern oder auf 
fettem Boden etwas länger als im normalen Zuſtande. Er iſt in der Regel 
rund, dünn oder dick, unten und oben hie und da verdickt und mit mehr oder 
minder ſtarken und zahlreichen Haaren (wollig, borſtig) bedeckt, manchmal aber 
auch Fahl. Seine Oberfläche ift theils glatt, theils gerippt, gejtreift, warzig, 
und bie und da auf ver obern Seite gefurcht. Seine Farbe ift hell, dunkel, 
gelbgrün, rothgeſtreift und roth überlaufen, auch ift derfelbe manchmal etwas 
gekrümmt, 

Der oben am Blattjtiel fich theilende Gefäßbündel bildet die hervorſprin⸗ 
genden Rippen des Blatts, durch deren weitere Veräſtung die ſogenannten 
Blattnerven auf der ganzen Oberfläche des Blatts entſtehen. Daffelbe hat 
gewöhnlich fünf Hauptrippen, von welchen die längfte und ftärffte gerade auf- 
wärts, von den übrigen aber je zwei auf jeder Seite fich auspehnen und da— 
buch dem Blatt die Form geben. An die Hauptrippen jchließen fich die 
Blattnerven an, die fich wieder in viele Heine Gefälle zertheilen und die Rip- 
pen dadurch mit einander verbinden. Rippen und Nerven find bejonders auf 
der untern Blattfeite durch Erhabenheiten zu erfennen,-fie treten entweber 
- Stark hervor oder liegen faft ganz in der Blattfläche, in welchem Falle dieſelbe 
als eben betrachtet wird. Auf ver obern Blattfläche ftehen die Rippen am 
Stielpunkt bis in die Hälfte des Blatts gewöhnlich ein wenig hervor, verlieren 
fih aber dann und bilden bei manchen Nebgattungen Vertiefungen oder mit 
dem übrigen Blatt eine ebene Fläche. Die Zwifchenräume der Rippen und 
Nerven find mit einem Zellgewebe ausgefüllt, das fich wie ein Net mit vielen 
Maſchen geſtaltet. 

Durch die fünf Hauptrippen wird jedes Blatt in fünf Lappen getheilt, 
bie durch Randeinſchnitte ſichtbar find und ſich wieder abtheilen in den Mittel- 
lappen und in die zwei vordern und zwei hintern Seitenlappen. Manchmal 
find auch einzelne Lappen und befonvers die hintern zufanmengewachjen, daher 
bie Blätter an manchen Nebgattungen als vreilappig oder falt als ganz 
(ohne Lappen) erfcheinen. 

‚Die Randeinfchnitte in vie Blätter, wodurch die Lappen gebildet werben, 
heißen Buchten, bei regelmäßig gelappten Blättern bilden fich zwey zwiſchen 
dem Mittel- und den Vorverlappen, zwey zwifchen ven Vorder⸗- und Hinter- 
lappen und durch die lettern eine am Stiel, die Stielbucht. Die Buchten 
haben ſehr verfchievene Formen, viefelben gehen entweder tief oder nur fchwach 
in das Blatt hinein, in welchem Fall fie feicht oder tief find, gehen fie aber 
bis zur mittleren Hauptrippe, jo daß ein jeder Kappen faſt ein eigenes Blätt⸗ 
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hen bildet, wie bei der Peterfilien-Ptebe, jo heißt das Blatt zufammengefekt. 
Außerdem ift der Grund der Bucht entweder fpig- oder ftumpfwinfelig, aus- 
gerundet oder herzförmig. Gehen die Lappen oben übereinander, fo find fie 
überbedt, im andern Falle offen. 


Der Rand ver Blätter hat gewöhnlich viele kleinere Einſchnitte, mit klei⸗ 
nen Läppchen, die man Zähne nennt, und an deren Spigen bei manchen Reb- 
gattumgen fich gelbe, kugelige, auch hadenfürmige Knöpfchen befinden. Die 
Form der Zähne ift fehr verfchieden,- fie find groß, Klein, fpitig, ftumpf, un- 
gleich, wenn große mit Eleineren Zähnen wechfeln. Unter viefen Zähnen hat 
der Endzahn des Mittellappens die ausgeprägtefte Form, daher verfelbe auch 
als befonderes Erfennungszeichen der einzelnen Nebgattungen betrachtet umd 
bezeichnet wird, als fuppelförmig, halbfuppelförmig und zugefpigt: Die Blätter 
im Ganzen unterfcheiden ſich dann wieder durch ihre Größe, Dichtheit, Glätte, 
Farbe u. f. w., fie find daher entweder groß oder klein, länglich, rund oder 
jtumpf, d. h. mehr breit als lang, die! over dünn, leder- oder taftartig, ſteif 
oder jchlaff, glatt oder rauh, glänzend, eben, faltig oder blafig, d. h. mit klei— 
nen Erhebungen, hie und da mit zurücigefchlagenen Rändern. Die Farbe tft 
theils vunfel- theils hellgrün, theils röthlich mit vielen Unterabtheilungen ins 
bläuliche, bräunliche, gelbliche, vöthliche fpielend. Die Farbe der untern Dlatt- 
ſeite ift gewöhnlich von der, der obern Blattfeite verſchieden. Auch durch die 
Berfärbung ter Blätter im Spätjahre unterfcheiven ſich die einzelnen Rebgat— 
tungen, manche zeigen feine Spur von rother Farbe, während andere einen 
Ueberfluß davon beiten. Erftere zeigen dann bei der Verfärbung eine Nei- 
gung zum Gelbwerden, lettere zum Rothwerden. Diefelbe nimmt befonders 
bei den ins Gelbe fpielenden Blättern in ver Regel ihren Anfang am Rande 
derſelben und dehnt fich nach und nach über ven ganzen Blaftrand und den 
größeren Theil des Blattes aus. Die rothe Farbe zeigt fich bei manchen 
Gattungen mehr in Flecken, welche nach und nad) das ganze Blatt einnehmen. 


Eine befondere Beachtung verdient die Behaarung der Blätter, Die 
Haare wachfen aus Heinen Poren und feheinen dazu beftimmt zu fein, vie fei- 
neren Quftfeuchtigfeiten einzufaugen, daher auch Neben auf bejonders hitigem 
Standort ſowie aus fünlichern Gegenden öfters eine etwas ftärfere Behaarung 
zeigen. Diefelbe iſt jedoch ſehr verfchieven, je nachdem die Eigenthümlic)feit 
ber Nebforte diefelbe mehr oder minder zu ihrem Gedeihen bedarf und bilvet 
deßwegen ein befonderes Unterfcheidungszeihen zwiſchen ven einzelnen Nebgat- 
tungen, auch ijt die Behaarung. auf der Oberfläche des Blatts und auf der 
nntern Blattfläche häufig verfchieden, daher auch diefer Unterfchiev zu berüd- 
fichtigen ift. Unter der Behaarung verjteht man jedoch nicht die häufig an 
ben Rippen oder Nerven befindlichen Borjte, fondern die auf der ganzen Blatt 
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fläche verbreiteten Haare. Nach diefer Behaarung laſſen ſich die Blätter ab- 
theilen: 

a. in Blätter oben nnd unten behaart oder unten wollig (ftärfer behaart); 

b. in filzige Blätter, unten mit langen, durch einander gewirkten Haaren, 
wie ein Filz; 

c. in faſt nadte oder kahle Blätter, mit nur wenigen unmerfbaren Haa- 
ren auf der Blattfläche, während die Rippen mit Daseeı oder Borften ver: . 
ſehen fein können. 

Die Verrichtungen der Blätter find äußerſt wichtig und viel umfaſſend, 
fie gewähren ven zarten Zweigen, ven Augen, ven Blüthen und der Zraube 
Schuß ‚gegen Unfälle und gegen ven Einfluß ungünftiger Witterung, jo wie 
Schatten in der heißen Iahreszeit und dienen zur Entwidlung und Erhaltung 
des Auges fir das folgende Jahr. Sie find mit einer Menge Heiner Deff- 
nungen (Poren) verjehen, vie dazu beftimmt find, Feuchtigkeit (Regen, Than) 
fowie elaftifch vunftförmige und gasförmige Stoffe (Kohlenftoff, Sauerftoff) 
aus der Luft einzufaugen. Sie wachlen fehr jchnell und befördern eben da= 
durch auch das Wachsthum der Nebe, indem das, was diefelbe durch bie 
Blätter einfaugt, unabläffig zur Bildung nener Triebe verwendet wird. 

Durch die Poren der glatten Oberfläche erfolgt bei Tage hauptjächlich 
die Ausbünftung des Weinftods, d. h. das Gefchäft der Abfonderung und des 
Auswurfs derjenigen Säfte, die ver Stod im Meberfluß hat oder die ihm un- 
nüg find. Diefe Auspünftung ift beim Weinftode beträchtlich und fteht im 
Berhältniß mit dem Tlächengehalt feiner Blätter. 

Durch die Boren der untern Blattfläche werden hauptfächlich zur Nacht- 
zeit, gasförmige Stoffe aus der Luft aufgenommen, und LZuft-in alle Theile 
des Weinſtocks geleitet, die auf den Saft deſſelben reinigend und belebend wirft. 
Diie Blätter find ſomit diejenigen Organe, in welchen ver Xebensfaft ver . 
Pflanze verarbeitet wird, fie find zur Ernährung und zum Leben derjelben 
unentbehrlich und ein Rebſtock, ver ganz oder zum größern Theile entblättert 
würde, würde entweder ganz zu Grunde gehen oder in der DBegetation weit 
zurüc bleiben. Das Auge wird unfruchtbar, wenn das ſchützende Blatt wäh— 
rend der Bildung defjelben hinmeggenommen, und bie Traube bleibt in ver 
Zeitigung zurüd oder wirb gar nicht reif, wenn der Stock entlaubt, oder die 
Blätter duch die Sommerhige gefengt werden oder durch Krankheit ihre 
Funktionen nicht mehr verrichten Tönnen. 


3. Die Traube. 


S. 5. 
Aus, * einjährigen Holze erwachst die Traube, dieſelbe ‚befteht in dem 
Zraubenftiele, bem Kamme, den Beerenitielen und den Beeren, 
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Der Traubenftiel ift derjenige aus dem Nebholz gewachjene Zweig, ver 
die Traube mit der Rebe in Verbindung bringt. Er ift anfänglich eine weiche, 
nach der Auszeitigung aber eine holzige Maſſe und- in der Länge, Dice, Farbe 
‚und fonftigem äufferen Ausfehen bei ven einzelnen Rebjorten ſehr verjchieven. 
Er kann lang oder kurz, did oder dünn, fteif oder biegfam, hängend, zottig, 
borjtig oder Fahl fein. Seine Farbe wechfelt nach den verfchievdenen Nebfor- 
ten vom bellen Gelbgrün bis zum dunkeln Roth, wobei er geftreift, punktirt, 
warzig oder glänzend erjcheinen fann. Bei den 'meiften Rebſorten ift der 
Zraubenftiel durch einen Knoten in zwei Theile getheilt, ver legtere ift öfters 
Itarf verbict, manchmal aber auch flach und kaum bemerkbar, bei verfchievenen 
Zraubenforten fommt an demfelben eine Heine Traube mit einigen Beeren, 
manchmal aber auch nur eine Gabel hervor, die nach dem Blühen der Traube 
vertrodnet und abfällt. An diefem a it der Zraubenftiel leicht abzu- 
breden. 

Der Kamm ift eine Fortſetzung des Traubenſtiels und beginmt da, wo 
aus demſelben Kleinere Stielchen hervorwachſen, an welchen fi) die Trauben- 
beere befinden (vie Beerenftielchen). Er wird der Blumenftiel genannt. Bei 
manchen Zraubengattungen gehen von dem Kamme verſchiedene Zweige (Aefte) 
aus, an welchen fi) dann erſt die Beerenftielchen befinden. Die Trauben 
‚werben daher eingetheilt in einfache und in zufammengejegte. Letztere haben 
3—4 Abtheilungen, nämlich den Haupt oder Blumenftiel, vie an demſelben 
befinplichen Nebenftiele (Zweige), die fich öfters noch in Stiele dritter Gattung 
veräften, und auf welchen dann erjt die Beerenjtielchen figen, deren Gefammt- 
heit an einem Aeftchen, vie Dolve, bildet. Solche zufammengefegte Trauben 
werben als äſtig, manchmal aber auch als achjelig und befonvders dann als 
jolche bezeichnet, wenn am untern Theile ver Traube, da wo der Zraubenftiel 
endigt, fich ein oder zwei Zweige zeigen, bie wie Achfeln über ben übrigen 
Theil der Traube hervorſtehen. 

Die Beerenſtielchen find bei den einzelnen Traubengattungen auf verjchie- 
dene Weife geforntt, fie find entweder lang oder furz, did oder dünn, gleich 
die oder gegen beide Endpunkte oder nur gegen einen etwas verbidt, ‚glatt 
oder rauh, bie. und da warzig. Gegen bie Deere endigt das Stielchen in 
einem Wulft, ver allmählig verdickt, over Hein, over Teulenförmig, oder zu- 
gefpigt, hie und da warzig oder glatt erfcheint. Wenn man vie Beere ab- 
nimmt, jo zeigt fich am Trennungsorte ein Kleiner Ring, die Franze, vie gleich- 
falls verfchievene Formen hat. | 

8. 6, 

Auf den Beerenitielchen ſitzen die Traubenbeere, die verſchiedene Bildungs⸗ 
ſtufen durchmachen müſſen, bis ſie ihre ganze er und Vollkommenheit er- 
reichen. 
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Die Beere entiteht aus der Blüthe, ift anfänglich ganz hart und grün, 
wird aber, je mehr fie ihrer vollfommenen Ausbilonng entgegengeht, nach un 
nach weich und nimmt eine beftimmte Form und Farbe an. Sie befteht dann 
aus der Beerenhaut, dem Safte und den Kernen. ' 

Die Blüthe der Traube enthält von auffen gegen innen ven Kelch und 
die Blumenfrone, die Staubfüden und ven Stempel. 

Jedes Beerenftielchen endigt mit einer erweiterten und abgeplatteten Ober- 
fläche, die in dem Fruchtboven beſteht. Diefer Fruchtboven - ift ein wenig 
rund und erhaben und trägt in feiner Mitte den Blumengriffel (Stempel), 
die Staubfäden und die Honiggefäffe, am Umfange befindet fich die Blumen- 
frone und der Kelch. 


Der Kelch ift die äuffere Dede der Blüthenfnofpe, einblätterig ı und hat 
bie Form eines Freisförmigen, grünen, dünnen und fchmalen Bändchene, das 
durch feinen untern Rand mit dem Fruchtboden zufammenhängt, am obern 
ande aber freiiteht und nicht fehr regelmäßig ift, indem fich theil® abwech- 
jelnd mit den Blumenblättern fünf falt faum bemerfbare Zähne, theild an- 
dere Bildungen zeigen. Diefer Rand des Kelch8 vertrodnet oft vor dem Auf- 
blühen der Blume, weil er äufferft Hein und dünn ift, woher auch bie 
Unregelmäßigfeiten vefjelben fommen mögen. Der ganze Kelch vertrodnet und 
fälft, ‘jedoch viel fpäter, mit ven übrigen Blüthentheilen ab, manchmal erft, 
wenn bie Frucht etwa den britten Theil ihres Umfanges erreicht hat. 


Die Blumenfrone ift gleichfalls eine aber viel größere Dede als ver 
Kelch. Sie ift die unmittelbare Schutzdecke ver Gejchlechtstheile, ver Staub: 
fäden und des Stempels (Griffels), uud hält dieſelbe umhüllt, bis die Be— 
fruchtung vor fich gehen fulle. Sobald diejelbe beginnt, öffnet fich die Blü- 
thenfnofpe, d. h. die Blumenkrone fpringt der Länge nach an den fünf gegen 
die Spite vertieften Furchen auf und. beitehbt dann aus fünf, freiftehenden, 
grünen Blättchen, die ſich jedoch nicht, oben, ſondern unten am Fruchtboden 
von der Knoſpe nach einander tremmen und gegen die Spike ſich ziemlich 
ſchnell aufrollen, fo daß die ganze Blumenkrone nur noch von den Staub- 
fäden getragen wird, und hier einen Stern over Kelch. bildet, der fofort in 
einem Stüd zur Erde füllt. Aus der Form der Knoſpen der Blumenfrone 
läßt fich jchou auf diejenige der fünftigen Frucht fchließen, indem fie fugelig 
bei ven Zraubengattungen mit runden Beeren, etwas länglich over Pa 
bei jenen mit länglichen oder eiförmigen Beeren erjcheinf. 

Nach der Ordnung, dem Bau und ber Vereinigung, die man in * 
Blüthentheilen bemerkt, erſcheint der Kelch als eine Vereinigung der äußeren, 
die Blumenkrone mehr als eine Verlängerung der inneren Rinde. Sie haben 
durch Einſaugung und Ausdünſtung die gleichen Verrichtungen wie die Rinde 
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und Blätter der Reben und En fomit wejentlih zur Gntoidtung ber 
. Blüthe bei. 

Die Staubfäden ftehen je einer. —7 einem Blumenblatt, nach Innen 
zu, auf dem Fruchtboden in der Furche zwiſchen dieſem und der Baſis des 
Fruchtknotens und ſind ſtets ebenſo zahlreich wie die Blumenblättchen. Sie 
ſind gewöhnlich aus fünf eine Linie langen Fäden gebildet, an deren äuſſerſter 
Spitze ſich die Staubbeutel befinden. Die letztern beſtehen in einem gelben 
Körper mit zwei Zellen, vie ſich gegen ihre Spitze mit. einander vereinigen 
und dem Staubbeutel ein herzförmiges Ausjehen geben. ‘Der Inhalt derjelben 
"ft ftaubig und vort weiß gelber Farbe. Die Staubfäven find die männlichen 
 Zeugungsorgane. Wenn die Blüthe vollfommen entwidelt ift, plaßen bie 
Staubbeutel der Yänge nach an dem Theile auf; der gegen ven Mittelpunft 
ber Blüthe-gerichtet ift und laſſen den von ihnen verjchlojfenen Befruchtungs- 
ftaub auf die Narbe d. h. auf die Mündung des weiblichen Begattungstheiles 
fallen. Der Samenjtaub verbreitet ven herrlichen Geruch, der während ver 
Blüthezeit in den- Weinbergen duftet. So lange die Befruchtung dauert, 
halten ſich die Staubfäden aufrecht und ihre Staubbeutel find gegen die Narbe 
gerichtet, fo bald aber dieſelbe vorüber ift, fo verwelfen fie und fallen in ver 
Regel ab, nur-bei einigen Zraubengattungen bleiben fie jtehen, bis die Beere 
fih färbt oder fogar bis nach der Beerenreife. 

Der Stempel (Sriffel) befteht aus einem Fruchtfnoten,.. auf * oben an 
der Spitze ein runder Punkt ſich befindet, den man die Narbe nennt. Der 
Fruchtknoten kann zwei verſchiedene Formen haben: bald iſt er abgerundet, 
beinahe kugelrund und ſpitzt nach ſeinem obern Ende raſch zu, um dadurch 
unterhalb der Narbe einen Stempel oder Griffel zu bilden; bald iſt er länge 
lich, jpinvelförmig und verbindet jih nach und "nach mit ber Narbe. Man 
follte glauben vie lettere Form gebe ven Traubenkernen eine ovale oder länge 
liche Geſtalt, man findet jevoch auch bei dieſen TZraubengatturigen häufig runde. 
Beere. Zwifchen dieſen zwei entgegengefetten Erfcheinungen kommen dann 
auch noch Fruchtfnoten von feiner genau bejtimmten Form vor. ” 

Die Narbe iſt die Mündung des weiblichen Begattungstheiles, fie ift ab- 
gerundet, platt und gegen das Innere etwas geſenkt, bisweilen faft zweifpaltig. 
Ihre ſammtartige Oberfläche, von grünlicher oder gelblicher Farbe, läßt in 
dein Augenblide der Befruchtung durch die Staubbeutel einen Heinen Tropfen 
durchfichtigen Saftes ausfchwigen, durch den der befruchtende Staub in ben 
Fruchtknoten geführt wird. Der Fruchtknoten iſt hohl und durch eine Schei- 
bewand in der Mitte in zwei gleiche Fächer getheilt, die öfters auf der Ober— 
fläche deſſelben durch infchnitte angezeigt werden. Jede Höhlung fchliegt 
zwei Eier ein, die an der fehiefiten Stelle ver inneren Wand fiten, durch den 
in den Fruchtfnoten geführten Staub befruchtet werden und dadurch den Grund 
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zu der Entftehung der Frucht und einer neuen Pflanze legen. Diefe Eierchen 

füllen die Höhlung nicht ganz aus, fondern es bleibt zwifchen ihnen und ver 

Wand immmer noch ein leerer Raum, der aber verjchwinbet, ſobald die 
Frucht zu wachſen anfängt. 

Nicht alle Fruchtknoten ſcheinen auch bei den günſtigſten Witterungsver⸗ 
hältniſſen befruchtet zu werden, oder die nöthige Kraft zu ihrer Entwicklung 
zu haben, denn es iſt eine regelrechte Erſcheinung, daß alle Traubenſorten 
gegen das Ende der Blüthenzeit eine Menge von Fruchtknoten abfallen laſſen. 

Sind die Witterungs-Verhältniſſe günſtig, d. h. iſt die Luft rein, ohne Dünſte 
und hat die Atmosphäre eine Wärme von mindeſtens 16—18 Grade Reau⸗ 
mur, jo erfolgt die Befruchtung binnen 36—48 Stunden, und es find dann 
Ausfichten auf einen reichen und guten Herbit vorhanden. Treten aber vor 
der Traubenblüthe und während verjelben Talte Luft, Nebel und Regen ein, - 
fo wird diefelbe dadurch wejentlich gejtört, die Staubfäden find von der Kälte 
angegriffen und zufammengezogen oder gefchwächt durch häufige Näffe, es 
mangelt ihnen die zu ihrer natürlichen Verrichtung erforderliche Schnelltraft 
fie gelangen nicht zu der gleichfalls Franfen Narbe, und können daher viefelbe 
entweber gar nicht oder nur unvolljtändig befruchten, befonder8 da auch der 
zur Befruchtung erforderliche Saft verdickt, vermindert oder verborben ift. 
In einem folhen Falle erjcheinen entweder gar feine Zrauben, oder ſolche 
mit unbefruchteten Kleinbeeren oder mit kranken Beeren, vie fpäter abfallen 
und daher nur einen geringen Herbit in Ausficht ſtellen. 

Blüthen, wie bei den Weinreben, welche die männlichen und weiblichen 
Befruchtungswerkzeuge in ſich begreifen, werden Zwitterblüthen genannt. . 

Nach ver Befruchtung wird die Narbe welf und verhärtet an der Fleinen 
befruschteten Beere. Sie befindet fich entweder genau-in der Mitte der Vee⸗ 
renfpiße oder ift bie und du etwas auf die Seite geftellt. 

Am Grunde des Fruchtinotens (Stempel) iſt derfelbe an der Stelle des 
früheren Kelches mit einem angefchwollenen zirkelförmigen Randftreifen um- 
geben, in dem fich Heine Körper in der Form von vier edigen Plättchen be- 
finden, die man die Scheibe auch Honiggefälje nennt. Diefelben reihen fich, 
‚wie die Staubfäden, in der Bertiefung zwifchen dem Fruchtboden und ber 
Bafis des Fruchtknotens an einander, fommen in allen Blüthen vor und 
unterfcheiden fich nur in der Farbe, indem fie bei einigen Gattungen von 

“ gelber, bei anderen von grüner Farbe find. : Sie welfen mit den Staubfäden 
und fallen mit viefen zu gleicher Zeit ab. 

Außerdem findet man bei den meijten abe am Grunde des 
Fruchtknotens und fcheinbar vereinigt mit der Scheibe, Fleine Drüfen, vie bald 
hart werben und dann jenen Theil bilden, ‚ven man an der Beere oder dem 

- Beerenftiel ($. 5) die Franze nennt, 
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Die hier gegebene Beſchreibung der Traubenbluthe (Scheine, Geſcheine) 
iſt der gewöhnliche Stand derſelben, es zeigen ſich aber bei einzelnen Trau— 
bengattungen bald mehr balo mindere Abweichungen davon, in Beziehung auf 
die Form der Knofpen, die Art und Weife ver Entfaltung der Blumenfrone, 
der Richtung der Staubfäpden, der Zahl der Blumenblätter, ver Staubfäpen- 
und der Fruchtknoten-Zellen, daher es fehr von Intereffe wäre, dieſe Berfchie- 
denheiten genauer fennen zu lernen, indem fich bei weiteren Beobachtungen 
vielleicht auch darnach Kennzeichen auffinden laſſen, welche die einzelnen Reb- 
jorten von einander unterfcheiven. 

8. 7. | 

Nachdem bie Befruchtung der Blüthe vor fich gegangen ift, verwandelt 
fich der Fruchtknoten in eine runde oder längliche, nach ünd nach aufſchwellende 
harte Beere. Sie hat die Beſtimmung die befruchteten Keime einige Zeit in 
‚ihrem Innern aufzubewahren und zu entwickeln, bis die letztern die erforderliche 
Reife und Vollfommenheit und dadurch die Kraft zur Fortpflanzung der Rebe 
erlangt haben, in welchem Zuſtande die Beere weich, füß und voll Saft er- 
icheint. “Diefelbe beiteht aus dem Balge, dem Fleifche, Mark over Safte und 
den Kernen. Der Balg (Haut) fcheint mit der inneren Rinde des Rebholzes 
in Verbindung zu ftehen, er ift vehnbar, zuerft did, je mehr aber die Zeitigung 
der Beere voranrüct, deſto Dinner wird er, bei einigen Traubenarten fogar durch— 
ſichtig. Seine Befchaffenheit ift auch bei volfftändiger Reife nicht bei allen 
Sorten gleich, fondern er ift entweber did, fleifchig und weich, oder die und 
hart, oder mehr oder weniger dünn, hie und da auch beim Aufbeißen krachen. 
Das Fleifch oder Mark der Beere bejteht aus einer Menge von Röhrchen 
und Bläschen (Zellen), die eine Art von zufammengejegter Drüſe ausmachen, 
‚in der der Saft bereitet und aufbewahrt wird. Die Beere wird dadurch 
gebildet, vaß aus dem Mittelpunkt des Stiels zwei große Gefäffe hervorfom- 
‚men, die den Saft in die Deere bringen, fich durch die Mitte derfelben erhe- 
ben, wenn fie an das entgegengefettte Ende verfelben gekommen, fich umbiegen 
und fih im Kreiſe umher in acht oder zehn feine Adern theilen, die fich wei- 
ter veräfteln und endlich nahe an der äufferen Tläche fich wieder vereinigen, 
um in den Stiel zurüdzufehren, ſtets in einigem Abftande von fich felbft. und 
dem Balge, um gleichjam ven überflüffigen, Bamberelelre Saft wieder in 
den Stiel zurücdzuführen. 

Das Mark der Deere befteht in einer fchleimigen, gewöhnlich weißlichen 
und nur bei der jogenannten Sarbtraube in einer rothen Subftanz, die durch 
eine Anhäufung der zartejten Bläschen entjteht, welche vie Zwiſchenräume 
eines neßförmigen Gewebes ausfüllen, das aus vielen jehr feinen Fäden zu— 
jammengejegt iſt. Man unterfcheivet in der Beere das Centralmarf, worin 
die Kerne fich befinden mit einem fchleimigen Safte; das mittlere Marf, 
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welches den Zwiſchenraum zwifchen dem erfteren und den Mündungen ber 
zurüdführenden äuffern Gefäffe ausfüllt und einen fehr ſüßen, zuder- 
haltigen Saft enthält; ferner das Nindenmarf, das zwifchen vem mitt- 
lern Mark und dem Balg fich befindet und in einem zwar zuderhaltigen aber 
mehr fäuerlichen Stoffe, als derjenige des mittlern Markes bejteht. Endlich 
befindet fich über dem innern Theile des Balgs eine färbende harzartige Sub- 
jtanz, welche zur Zeit ver Reife jihtbar wird und ver Traube die Farbe gibt, 
die auch in ven Balg felbjt überzugehen jcheint, daher bie verſchiedenen Gut: 
tungen balo weiß, gelb, grünlich, bald blau, voth, blauroth, grünroth zc. ſind. 


Die Kerne befinden ſich in der Mitte der Beere, welche deren gewöhnlich 
fünf enthalten ſolle, wovon aber öfters nur 1—3 ausgebildet find, einzelne 
Sorten haben jogar gar feine Kerne (8. 137). Bon dem Tleifche ver Deere 
laufen die Enden mehrerer Eleinen Tleifchröhren in dem Kerne aus, um ben 

Keim darin auszubilden und zu nähren. 


Die Kerne find im reifen Zuſtande mit einer Faffeebraunen, einen adjtringi- 
renden Stoff enthaltenden Haut überzogen, find hart, did, laſſen fich vom Trau— 
benfleifch leicht ablöfen und enthalten eine weiße Subftanz zum Kern, aus der 
jih Del ausjcheiven läßt. Durch viefelben, wenn fie vollitändig ausgezeitigt 
find, pflanzt fich die Rebe fort, es kommt jedoch dieſe Fortpflanzung, weil fie 
fange Jahre in Anfpruch nimmt, bis die Rebe zum Ertrag kommt, ſelten vor. 
Wird der Blüthenftaub bei ver Befruchtung der Traube auf andere Trauben- 
gattungen durch den Wind, oder durch Inſekten (Bienen 2c.), oder auf künſt— 
liche Weife übertragen, fo entjtehen Baſtarde, wodurch fich vielleicht manche 
neue, brauchbare, vielleicht fogar vorzügliche Traubengattung erzeugen ließe. 

Betrachtet man die Traubenbeere nad) ihrer Farbe, Geftalt und Be— 
Ichaffenheit, fo ſind fie, wie ſchon bemerkt, von verfchiedener Farbe, die je mehr 
die Reife zunimmt, bei den blauen Trauben dunkler wird (dunkelblau, fchwarz-, 
blau), manche vothe gehen nach und nach in's bläuliche über (rother Sylva-⸗ 
ner), die graurothen nehmen einen bläulihen Farbenton an (Ruländer) und 
die grünen zeigen Neigung zum gelb werben und befommen öfters braune 
Flecken. Außerdem befinden fich fait auf allen Beeren Kleine Punkte, . die auf 
ven vunfelfarbigen hell, auf ven hellfarbigen aber dunfel erfcheinen. Oben 
auf ver Beere befindet fich die vertrocknete Narbe, die entweder etwas hervor- 
fteht oder bei manchen Zraubengattungen in einem fleinen Grübchen liegt, 
‚auch find die.Beere mit einem Dufte belegt, ver bei manchen zen ſehr 
ſtark (Trollinger), bei andern faſt unmerklich iſt. | 

Die Farbe ver Traube hat einigen Einfluß auf deren Keife, indem, wie 
allgemein befannt, ein dunkler Körper mehr Licht und alfo auch mehr Wärme 
aufnimmt als ein heller, wornach auch dunkel (blau und fchwarz) gefärbte 
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Trauben etwas früher reifen, als rothe und diefe wieder etwas früher als 
weiße Trauben derſelben Gattung. Die Form der Traubenbeere ift entweber 
verſchieden lang, oder länglich eiförmig, oder länglich in's Kugelige ſpielend, 
oder rund, Fugelig, wobei dann namentlich bei den länglichen eine Menge von 
Abftufungen, zugejpigt, oval, jtumpf, vorfommen. Ferner find die Deere ent- 
weder Hein, oder mittelmäßig, oder groß, oder fehr groß. 


Die innere Beichaffenheit der Beere ift entweder jaftig mit viel Saft, 
oder fleifchig mit weniger Saft, auch hart. 


Der Saft ift entweder dünnflüſſig oder fchleimig, wäſſerig, ſäuerlich (herb), 
ſüß ohne beſondere Schärfe (mild ſüß), oder ſehr ſüß mit einer gewiſſen 
Schärfe, Weinſäure, die jedoch durch die größere Menge Zucker überdeckt wird 
und dadurch dem Weine gerade den angenehmen Geſchmack gibt. Bei einzel— 
nen Traubengattungen mit beſonderem aromatiſchen Geſchmack, wie beim Mus- 
kateller, Muskat-Gutedel, Rießling. Die Trauben im Ganzen genommen ſind 
meiſt etwas länglich (cylindriſch), und entweder einfach oder achſelig mit Sei- 
tenäften (Achfeln 8. 5), dicht, wenn die Beere enge, neben und aufeinander- 
jtehen, Iodfer, wenn dieß menge der Fall ift, zottig mit fehr langen Beeren- 
ittelchen. 


Hinfichtlich der Neife werden ſodann bie Trauben noch eingetheilt in 
frühreifende, mittelreifende und ſpätreifende d. h. in folche, die in guten Wein- 
jahren fchon im Monat September over zu Anfang des Monats Dftober ober 
erft zu Ende deſſelben volljtändig zur Reife Tommen. 


II. Die Craubengattungen. 


8. 8. 


Woher die Rebe ftammt, wo der Urfig verfelben war, läßt fich nicht 
mehr bejtimmen. Manche nehmen an, daß biefelbe urfprünglich aus Afien, 
aus den Gegenden zwifchen dem Schwarzen und Rafpifchen Meere ftamme, 
weil dort auch befjere Rebſorten häufig noch im wilden Zuftande angetroffen 
werden und die Rebe eine außerorbentliche Begetation entwidle, jo daß Stämme 
von 3—6 Fuß Durchmefjer vorkommen Wie jchon erwähnt (8. 1) ijt aber 
die Rebe als wilde Pflanze auf einem großen Theil des Erpförpers verbreitet 
und man findet fie in Gegenden, wie z. B. in Norvamerifa, wo fie nicht 
durch Frühere Cultur, fondern nur durch die Natur verbreitet worven fein Fann. 
Wir ‚glauben. veßwegen, daß die Rebe eine fchon urfprünglich weit verbreitete 
Pflanze it, dag man jedoch in den angeführten Gegenden Aliens, wo auch 
Noah mit feiner Arche gelandet fein folle und wo überhaupt, jo weit unfere 
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Kenntniffe und Traditionen reichen, der Urſitz der Civiliſation und der Eultur 
des Menschengefchlechts zur fuchen fein möchte, 68 zuerit verjtand, aus beim 
Saft der Traube das edle Getränke, ven Wein, zu bereiten, und daß dadurch 
auch von hier aus zunächft die culturmäßige Anpflanzung ver Rebe in die be- 
nachbatten afiatifchen Länder, den Wohnfiß der alten Gultur-Völfer, und von 
biefen dann fpäter in andere Länder, Griechenland, un und bie römijchen 
Provinzen verbreitet worden feh. 

Die nunmehr auf einem großen Theile ‚unferes Erdkörpers cultivirten 
Rebſorten ſind, hinſichtlich der Farbe und der Geſtalt der Traubenbeere, des 
Laubes und des Rebholzes ſehr verfchieden von einander, jo daß wir nur allein 
in Deutfchland gegen dreihundert Sorten zählen und in Frankreich foll der 
berühmte Minifter und Chemiker Chaptal gegen das Ende bes vorigen Jahr⸗ 
hundert8 in einer befondern Anlage fogar zwölfhundert Sorten angepflanzt 


- haben. Diefe große Zahl von Sorten, die wir, wenn wir bie verjchtedenen 


Sorten in andern entferntern Ländern (Afien, Amerifa) berücdfichtigen, noch 
fange nicht alfe fennen, mögen theils ſchon urfprünglich beſtanden haben, wie 
die verfchiedenen Sorten wilder Neben in Amerifa nachweifen, theils auch 
durch die Erziehung der Rebe aus Samen und der vorausgegangenen Befruch- 
tung durch andere Rebſorten fowie auch durch climatische Einflüffe entjtanden 
feyn, indem es eine befannte Cache iſt, daß Pflanzen und insbefondere auch 
die Neben in entferntere Gegenden verfeßt, Leicht und in der Weiſe ausarten, 
daß fie in geringen Lagen ſich verfchlechtern, in befjeren aber fich vereveln 
und dadurch, weil fie diefe Eigenſchaften bei Verpflanzung durch Rebichnitt- 
linge beibehalten, neue conjtante Abarten bilden. Außerdem fommen die ein- 
zelnen Nebforten in ven einzelnen Ländern und Weinbaugegenvden unter folch 
verfchiedenen Namen vor, daß die meilten Sorten nach ihrer provinziellen Be- 
nennung häufig eine ganz andere Sorte darſtellen, als in einer andern benac)- 
barten Gegend, während die Traube ein und viefelbe ift, fo daß man nach 
den verfchievenen Namen die eigentlihe Sorte häufig nicht erfennen kann. 
Es Haben fich deßwegen fchon manche Denologen Mühe gegeben, in dieſes 
Chaos durch Claffififation der einzelnen Rebgattungen und durch Sammlung 
und Zufammenftellung der einzelnen Benennungen Ordnung zu bringen, unter 
welchen fich neuerlich der verftorbene Hofpomänenrath dv. Gof in Stuttgart 
und Freiherr v. Baby zu Weinheim, im Großherzogthum Baden, bejonvers 
auszeichneten. Erſterer gründete in ſeinem Werke „die Weinrebe und ihre 
Früchte“ (Stuttgart in der Georg Ebner'ſchen Kunſthandlung 1836) die Claffi- 
fifotion der einzelnen Rebgattungen auf bie Behnarung ver Blätter, Ietterer in 
feinem Werfe „ver Weinftod und feine Varietäten” (Frankfurt am Main bei 
Heinrich Ludwig Brönner 1844) auf die Geſtalt der Beere, ob lang, oder 
länglich, Ober fugelig, wobei dann als Unterabtheilmmgen vie Sosun und 
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Bezahnung der Blätter erfcheinen. Letteres Werk ift nicht nur neuer, fondern 
auch Tyftematifcher geordnet, und umfaßt, mit wenigen Ausnahmen, die ſämmt— 
lichen Traubenſorten Deutfchlands, während das Erftere fich hauptfächlich nur 
auf württembergifche Traubenforten (ca. 120 Gattungen) bejchräntt. Wir ver: 
weiſen hinfichtlich der Kennzeichen der einzelnen Reb- und Traubenforten fowie 
der verfchievenen Benennungen verfelben auf dieſe Werfe und befchränfen uns 
bier hauptſächlich auf die Aufzählung der Eigenschaften derjenigen Trauben- 
gattungen die vorzugsweife in Süddeutſchland gepflanzt werben und bemerfen 
nur noch, Haß die Unterfuchung der Blätter der: Reben am beiten während 
oder gleich nach der Blüthe vorgenommen wird, weil hier die Kennzeichen der— 
felben, bejonders auch die Behaarung, fi) am vollſtändigſten ausgebildet haben, 
während vie Kennzeichen der Traubenbeere und des — am richtigſten 
vor der Traubenleſe beurtheilt werben Fönnen. 
8. 9. 

Wir theilen die Reb⸗ und Traubengattungen ab in weiße und rothe und 
in blaue und ſchwarze, auch laſſen ſich dieſelben, je nach ihrer hauptſächlichſten 
Benützungsart in Wein- und Tafeltrauben ſcheiden. Wir beginnen daher zu— 
nächſt mit’ den vorzüglich zur Weinerzeugung tauglichen Trauben und werben 
dann eine Zufammenftellung ver Tafeltrauben folgen laſſen, wobei wir die Ein- 
theifung nuch dem v. Babo'ſchen Syſtem zu Grund legen: 


Weiße und rothe Trauben, 


T. Ibtheilnng. Beere länglich. 
Erſte Anterabtheilung. Blätter filzig. 





1 : 
Zweite Unterabtheilung. Blätter wollig, zottig. 
(Siehe Zafelteauben $. a1.) 
Dritte Anterabtheilung. Blätter faſt kahl.“ 
Endzahn, halbkuppelförmig. 


# Orleans. ‘Die Orleansrebe foll unter Karl dem Broßen von Orleans in 
Frankreich nad) bem Rüdesheimerberg, im Rheingau, verpflanzt worven fein und 
ih von dort aus im Aheinthale weiter verbreitet haben. Der Stod macht 
ſehr ftarfes, kräftiges Holz, erfordert deßhalb eine lange Erziehung, ift auch 
zu Spalieren zu gebrauchen und taugt für magern, fehr warmen Boden. Es 
gibt einen gelben und grünen Orleans, beide Sorten find fehr tragbar, dauer— 
haft in der Blüthe und röhren nicht leicht ab, reifen aber ſehr fpät, geben 
- aber bei vollfommener Reife einen geiftreichen, dauerhaften Wein ohne bejon- 
deres Arom, der ſich erft in einigen Jahren gehörig entwidelt. Das Gewicht 
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des grünen Orleans betrug nad der Moftiwage von Mechanifus Rinzelbach 
in Stuttgart, over ver württembergifchen Weinverbeſſerungsgeſellſchaft, womit 
auch die Wage von Mechanifus Dechsle übereinftimmt: 1857 96, 1858 89 
bis 90, 1859 106, 1862 107 Grabe. 

Beide Gattungen taugen nur in worzügliche beſonders geſchützte Lagen. 


II. Abtheilung. Beere rund ins Tängliche. 


Erſte Auterabtheilung. Blätter filzig. 
a Endzahn, Fuppelfürmig. 


8. 10, 

2. Weißer Räufchling: Der Stod ift mittelmäßig ſtark mit grober ab— 
jpringender Rinde, macht ziemlich viel und ftarfe Triebe, und erträgt, je nah 
ber Boden-Qualität, lange oder furze Erziehung. 

Er wird in Württemberg wenig gebaut und kommt hauptfächlich nur in 
den Weinbergen des Jagſtthales bei Dörzbach und zum Theil auch im Tau— 
berthale vor. In der Schweiz am obern Zürcherfee und wahrjcheinlich auch 
in der Bodenſeegegend erfcheint er unter dem Namen Lindauer, 
| God, die Weinrebe ©. 101, 

und wird dort fowie aud) im Breisgau, in der Ortenau (Baden) und im Cl— 
jaß Häufig gepflanzt. Die Traube it ziemlich groß, etwas oder, faftreich 
und reift etwas fpät. | | 

Gewicht des Saftes: 

1857: 86, 1858: 72, 1859: überreif 98, 1862: 94 Grabe. 

Zu dem Räufchlinggejchlecht wird häufig auch der blaue Räufchling (Klöp⸗ 
fer) und der Gelbhölzer gerechnet, fie find jedoch nach ver ſyſtematiſchen Ein- 
theilung etwas verfchieven von dem weißen Räufchling, daher fie hienach (8. 36) 
unter ihren peziellen Benennungen vorgetragen werben. . 


Zweite Unterabfheilung. Blätter wollig, zottig. 
a. Endzahn,, kuppelförmig. 


8. 11. 

3. Der Traminer iſt eine ſchwachtriebige Rebſorte mit ſchwachem, zärtlichem 
Wurzelanſatze, daher der Stock in der Regel ſchwach erſcheint und keinen ſtar— 
ken Holztrieb macht. Er ſcheint von Tyrol aus in Deutſchland verbreitet 
worden zu fein und ſeinen Namen von dem Dorfe Tramin an der Etſch er⸗ 
halten zu haben. Bei dem Traminer kommen drei Gattungen vor, der rothe, 
der weiße und der ſchwarze Traminer. 
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Gewicht des Weinmoftes vom rothen Traminer: 

1857: 95—96, 1858: 88—89, bei der Spätlefe 98—99, 1861: 100, 
1862: 98—100 Grade. 

Der Traminer gewährt nur in ganz entfprechender Tage und Boden und 
bei forgfältiger Behandlımg einen angemejjenen; außerdem aber nur einen ges 
ringen Ertrag, daher deſſen Anpflanzung mit Vorjicht gefchehen muß. 

Neben dem gewöhnlichen vothen Traminer gibt e8 auch noch einen vothen 
"Gewürze oder Muskat-Traminer, der ſich in ganz reifen Zuftande durch einen 
porzüglichen Musfatgefchmad auszeichnen fol. Der Stod ift wenig verbreitet 
und kommt hauptfächlih nur in Rebfammlungen vor. In der Nähe von 
Karlsruhe in Baden fol jedoch Durch den verjtorbenen Markgrafen Wilhehn 
von Baden ein ganzer Weinberg mit Gewürztraminer angelegt worden fein 
und u in der Ächten Sorte bejtehen. | | 


Der ſchwarze Traminer 
ſiehe unten 8. 29. | 


/ b. Endzahn, halbfuppelförmig. 


8. 12. 

4, Der rothe Malvafier, in Württemberg auch Mährer oder früher ro- 
ther Velteliner genannt (God ©. 31), wird ſonſt auch als rother Hängling 
befchrieben (Babo ©. 216) ift in der Regel jehr ſtarktriebig und verlangt da— 
her auf gutem Fräftigem Boden eine lange Erziehung, d.h. mit langen Schen- 
keln und Bögen, weßhalb er hauptfächlich zu ver Anlegung von Rebgeländen 
(Kammerzen) oder auch zu Wanpfpalieren an Gebäuden, Lauben ꝛc. faugt. 

Gewicht 1857: 102, 1858: 91, 1859: 91. 1 62: 105 Grade. 

In Dejfterreih und beſonders in Steyermark follen mit einer hieher ge- 
hörigen Traube unter dem Namen rother Zierfahnler ganze Weingärten an- 
gepflanzt ſein. Dieſelbe kommt auch unter dem Namen Italieniſcher Malvafier 
‚vor und ijt in dem Werke von Babo als rothe Babotraube befchrieben, nach 
meinen Unterfuchungen fonnte ich aber zwifchen dieſer Rebe und ven oben be— 
ſchriebenen rothen Malvaſier keinen weſentlichen Unterſchied finden. 

8. 13. 

5. Der Velteliner iſt eine alte weit verbreitete Traube, ſie kommt in 
Württemberg im untern und mittlern Neckarthal ſowie in deſſen Seitenthälern 
bie und da, im Kocher⸗, Jagſt- und Tauberthale dagegen unter dem Namen 
Zleifchtraube fehr Häufig vor und bildet dort mit einigen andern Gattungen 
zum Theil den Hauptrebfag. Auch am Rhein, insbeſondere aber in den öſt—⸗ 
reichiſchen Donaugegenden fowie in Steiermark trifft man diefelbe häufig an. 
Dem Namen nach follte diefe Traubengattung aus dem Veltelin im Mailän— 

difchen, früher zum Kanton Graubündten gehörig, ftammen, neuerlich will man 
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jedoch dort (Bromer) Feine ähnliche röthliche Traubengattung, fondern eine 
jehr verfchievene schwarze Traube gefunden haben, auch Fennt man in der 
Schweiz unter dem Namen Belteliner nur einen fehr vunfelrothen Wein, das 
her bei dem früheren ftärferen Weinverfehr mit Deftreich wir wohl werden 
annehmen bürfen, daß die Veltelinertraube von dort aus verbreitet worden iſt. 

Man unterfcheidet zwiſchen einem großen, mittleren und Keinen Belteliner. 
Bei allen drei Gattungen ift die Traube röthlic und hat die Eigenthümlich- 
feit, daß fie in minder guten Jahren und in nicht fehr warmen Lagen auf der 
Rückſeite nie ganz roth wird, ſondern grünlich bleibt, deſſen ungeachtet aber 
auch in dieſem nicht ganz reifen Zuſtande noch einen guten kräftigen Wein 
gibt. Anmerkung 1. 

- Gewicht vom mittleren Velteliner: Ä 

1857: 92, 1858: 86, 1859: 85, 1861: 95, 1862: 100 Grade. 

Der kleine Belteliner fommt in einzelnen Gegenden Württembergs 
unter dem Namen Hans vor, er unterjcheidet ſich von dem eigentlichen Velte— 
liner durch feine kugelige Beere, den fpigern Endzahn der Blätter und feine 
frühere Reife, während jener mehr runde in's längliche |pielende Beere und | 
halb Fuppelförmige Endzähne hat. Der kleine DVelteliner wird deßwegen hie- 
nach (8. 20) als Hans befonders befchrieben werben. 

Zu dem Velteliner Gefchleht wird unter dem Namen früher Velteliner 
auch ver Mährer gerechnet, der jevoch unter dem Namen Mulvafier bereits 
bejonders befchrieben ift. (8. 12.) Anmerkung 2. 

$, 14. 

6. Der weiße Hängling fommt unter dem Namen grüner Hänßler haupt - 
fächlih nım in der Gegend von Reutlingen vor, der Rebſtock ift fchwach, wie 
der Süßrothe (8. 38) und gleicht auch im Uebrigen demfelben, daher wir ung 
hier auf deſſen Befchreibung beziehen und nur noch bemerfen, daß die früh- 
reifende, gelbgrüne Traube auch im reifen Zuftande die gleichen Eigenfchaften 
wie bie füßrothe Traube befitt, ebeno empfindlich wie dieſe it und zum Theil 
noch etwas kleinere Beere wie bieje hat. 

7. Der Elbling ift die verbreitetfte Traubengattung nicht nur in Würt⸗ 


— 


1. Anmerkung. Babo, der Weinſtock und ſeine Varietäten S. 206 beſchreibt 
nur den großen Velteliner und zweifelt, ob es auch noch andere Unterarten gibt. Nach 
den aus dem Rheinthale erhaltenen Reben vom großen Velteliner unterſcheidet ſich der⸗ 
ſelbe aber ſehr durch ſeine große gedrungene ſehr ſpät reifende Traube mit großen 
Beeren von dem mittleren Velteliner, ſo daß dieſe Unterart wohl als eine Conftante 
angenommen werben darf. 

2. Anmerfung. Babo im angeführien Werke S. 601 zählt den Mährer zu 
dem Geſchlecht der Hanſen, was unrichtig iſt, indem ſich beide Traubengattungen we⸗ 
ſentlich unterſcheiden und auch in Württemberg nie unter dem gleichen Namen vor: 
fommen. 
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temberg, jondern in ganz Europa, indem man benfelben in alfen nörblich ge- 
legenen Weinbauländern von den Phrenäen bis nach Ungarn antrifft. Es 
gibt dreierlei Gattungen: der weiße Elbling, ver rothe Elbling und ver ſchwarze 
Eldling Bei den erjten Gattungen kommen dann noch Unterarten vor, 
und zivar: | 

a. Der gelbe Elbling, eine Unterart des Weißelblings, wahrjcheinlich 
durch Anpflanzung. von Reben von alten, weniger Fräftigen Weißelblingitöden 
entjtanden, die auf magerem Standort auch gelbliche Trauben treiben, foll 
hauptfähhlih in Baden an der Bergſtraße und in Rheinbayern am Harbtge- 
birge verbreitet fein. Er unterfcheivet fi vom Weißelbling durch Eleinere, 
hellere, gelbe Beere mit durchſcheinenden Adern und durch hellgrüne Blätter. 
Er foll dauerhafter in der Blüthe fein, einen ſüßeren Saft haben und etwas ‘ 
befjeren Wein geben, al8 ver Weißelbling. 

b. Der Rau= auch Grobelbling ift eine Ausartung des gefchlachten Elb— 
lings und fommt als Weiß: und Rothelbling vor. Er zeichnet fih vor dem 
geichlachten Elbling dadurch aus, daß das Laub zadiger, d. h. tiefer einge- 
Schnitten ift und mehr und längere Zähne hat, während vaffelbe bei dem ge- 
Ihlachten Elbling weniger eingefchnitten und mehr rund erjcheint. Außerdem 
erzeugt der Rauelbling kleinere Trauben mit einzelnen großen und vielen Klein- 
beeren mit wenig und geringem Saft und gehört eben deßwegen zu den ge: 
ringen wenig einträglichen Traubengattungen. 

Gewicht vom weißen Elbling: — 

1857: 92, ns 9, 1859: 85: 1860: 65-70, 1861: 88, 1862: 94 
Grabe. | 

Vom rothen Elbling 1857: 91, 1858: 71, 1859: 79, 1860: 65, 1861: 
87, 1862: 95 Grabe. : 

In der Bopenjeegegend fommt der weiße dort häufig grüne Elbling unter 
dem Namen Dieelbling oder Burgauer vor. 

8. Der weiße Kleinedel gleicht viel dem weigen Burgunder und weißen 
Clevner, unterfcheidet ſich aber von erfterem durch feine nicht ganz runden 
Beere und von leterem durch den ſtatt ſpitzen, mehr fuppelförmigen Endzahn. 

Gewicht, 1857: 87, 1858: 87, 1859: 83—84, 1862: 89 Grabe. 

Der Stod ſcheint jedoch etwas weniger aan als der weiße Burgunder 
und weiße Clevner zu fein. 


c. Endzahn, fpitig. 
8. 15. 
9, Der Rothurban. Der Urban, nach dem Schutzheiligen der Weingärt— 
ner genannt, iſt eine Württemberg ſpeziell angehörige Reb-⸗ und Traubengat- 
tung, der auch hier hauptjächlich nur in der mittlern Nedargegend gepflanzt 
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- wird, und wahrfcheinlich aus dem Tyhrol oder dem nördlichen Italien zu ung 
gefommen ift. Er ijt ein ftarktriebiger Rebitod, der eine lange Erziehung mit 
Schenkeln und Bögen erfordert, weil er erjt am vierten oder fiinften Auge 
feine Haupttranben treibt. Er wird uabgetheilt in den Roth- und Schwarz- 
Urban. | 2 
Gewicht 1857: 97, 1858: 84—85, 1859: 80, 1860: 76, 1861: 91, 
1862: 97 Grade. 

Der Rothurban gehört zu den bejjeren Weinbergstrauben und diirfte in 
Gemeinſchaft mit dem mittlern BVelteliner und dem Hans einen vorzäglichen, 
fügen, geiftreichen Wein liefern. Der Stod taugt übrigens auch vorzüglich 
zu der Bekleidung von hohen Geländen, Lauben u. f. w. 

Der SchwarzUrban $. 31. 

10. Der weiße Clevner wird häufig mit dem weißen Burgunder verwech— 
jelt und kommt daher jelten in reiner Beftodung zur Anpflanzung. Er unter: 
ſcheidet ſich jedoch von dem letztern (8. 19) durch feine Kleinere etwas läng— 
liche, mehr hellgelbe oder weißliche Beere, durch fein minder glänzendes mehr 
dunfelgrünes, blafiges und ftärfer geripptes jowie durch das oben und unten 
wollige, mattgrüne Blatt und durch die weißwolligen Enpfpigen der jungen 
Triebe. Werner durch den fchiwächeren Nebjtod, ven engeren Knotenjtand und 
durch das ſchlanke, dünne, mehr vunfelbraune Rehholz, gerucht mit dunklern 
Streifen und braun, auch grau punctirt. 

Der Rebſtock hat eine mittlere VBegetationsfraft, darf daher nicht zu ftark 
durch Anfchneiden von Tragreben in Anſpruch genommen und auch nicht lang 
gejchnitten werden, weil er die Trauben mehr am hintern Holze treibt. 

Gewicht in geringerer: Lage: 

1857: 92, 1859: 95, 1860: 72-73, 1862: 100 Grabe. 

11. Der Rulänver, auch rother oder grauer Clevner genannt, gehört zum 
Clepnergefchlecht, was fchon daraus hervorgeht, day hie und da an einem und 
demſelben Stod fic) graue umd blaue Clevnertranben zeigen, oder daß in man— 
hen Jahren ganze Stöcke blaue Trauben tragen, während jie fpäter wieder 
in den Auländer übergehen. Wenn jedoch von folchen veränderten Trauben 
Reben gejchnitten und verpflanzt werben, fo follen fie die angenommene Eigen- 
‚Schaft der ‚blauen Cleonertraube beibehalten. Der Stod treibt in ben erſten 
Jahren ſtark in's Holz, zeigt aber im Durchſchnitt, wie überhaupt die Clev— 
nerreben nur eine mittlere Vegetationskraft, daher ihm nicht zu viel Holz an- 
gefchnitten werden barf. ’ 

Gewicht, IE 39—105, 1858: 92, 1859: 98—106, 1861: 101 
Grade. | 

Die Traube wird, namentlich im Eljaß, auch unter dem Namen grauer 
Zofayer angepflanzt, den einzelne Weinzüchter für eine befonvere Unterart hal: 
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ten wollen, indem er reichlicher trage al8 ver gewöhnliche Ruländer und fich 
nicht fo leicht verfärbe, wie ver legtere. Nach meinen und anderer Denologen 
genau angeftellten Vergleichungen (Bronner, die Bereitung. von Rothwein 
©. 105) fann aber zwifchen beiverlei Gattungen Fein wefentlicher, fondern nur - 
darin ein Unterfchiev gefunden werben, daß die unter dem Namen „graue 
Tokayer“ gepflanzten Stöde öfters ein unregelmäßig etwas gefrümmtes Nebholz 
und mehr fpige Augen befigen, auch einen veichlichern Ertrag geben, als an- 
dere Ruländerſtöcke, was ohne Zweifel daher fommt, daß die urfprüngfichen 
Reben einem jehr fruchtbaren Stode entnommen wurden, daher der, graue 
Tokayer blos eine conjtantere Gattung des Ruländers bilden dürfte, 


” 


Dritte Anterabtheilung. Blätter fait kahl. 


a. Endzahn, Euppelförmig. 


.$. 16. 

12. Der Shlvaner ift mit dem Elbling bie verbreitetite, in manchen Ge— 
genden (Kocher, Jagſt, Tauber), fogar die vorherrfchende Traubengattung, und 
nicht jelten wird neuerlich der Elbling durch den Sylvaner verdrängt. Der: 
felbe fcheint won Defterreich ans in die Main-, Rhein» und Nedargegenven 
eingewanbert zu fein, daher er auch in manchen Gegenden, wie im Tauberthal, 
und am Main und Rhein, „Oeſtreicher“, genannt wird. 

Es gibt verjchievene Gattungen von Shlvaner, nämlich ben weißen oder 
"grünen Syloaner, den gelben Sylvaner, den vothen Shlvaner, den blauen 
oder Schwarzen Syloaner. | 
s Der gelbe Syloaner‘ unterjcheivet fi) vom grünen Sylvaner durch hellere, 
gelbgrüne Blätter und durch die gelbliche Farbe feiner Beere, vie bei voll- 
ftändiger Reife mit vielen braunen Punkten befprengt find, und ift daher 
hauptjächlich nur während der Sommer: und. Herbft-Vegetation genau zu er— 
fennen. Er wird weit weniger als der grüne Sylvaner angebaut und kommt 
in Württemberg hauptfächlih am Zraufe der Alp, im Lauterthale, vor, wo er 
dem grünen Shloaner vorgezogen wird, weil er füßere, etwas früher reifenve 
Trauben als jener liefere und daher auch einen beiferen, Träftigeren Wein 
geben folle. Ohne Zweifel tft ver gelbe Sylvaner eine Unterart des grünen 
Sylvaners und dadurch Fonftant geworden, daß man Neben von urfprünglich 
Ihwachen und alten Stöden des grünen Shloaners anpflanzte, die in mage- 
. rem Boden öfters auch gelbliche Trauben treiben und dieſe Eigenjchaft fort- 

pflanzen. Der gelbe Sylvaner ift daher auch häufig weniger fruchtbar als 
der grüne. 

Gewicht des weißen — Eyloaners: 1857: 103. 1858: 86. 1859: 
92. 1860: 70—75. 1861: 85. 1862: 92 Grade. 
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Gewicht des rothen Sylvaners: 
1857: 94. 1858 geringere Lage: 72. 1859: 92. 1861: 96 Grabe. 
Der blaue oder ſchwarze Sylvaner hienach $. 32. 


III. Abtheilung. Berre kugelig. 


Srfie Anter-Xötfeilung. Blätter filzie. 
a. Endzahn, fuppelförmig. 


8. 17. ; 


13. Der gelbe Ortlieber ift zu Ende des vorigen Jahrhunderts vom 
Elſaß aus durch einen Gaftwirth Ortlieb zu Neichenweiher verbreitet worben, 
und war anfänglich eine ſehr beliebte und gefuchte Traube, Fam aber, weil 
er in ungeeigneter Lage und wen jehr gerne und ſchnell fault, bald in 
Mißkredit. | 

Gewicht: 1857: 92. 1858: 101. 1859 als verfault: 0. 1861: 86. 
1862: 85 Grade. 

Die Traube reift ziemlich frühe und gewährt daher bei ihrer Fruchtbarkeit 
auch in minder günſtigen Jahren noch einen guten und brauchbaren Ertrag, 
ihre Anpflanzung iſt jedoch nur auf luftigen Sn und auf magerem Boden 
zu empfehlen. ' 

14. Der weiße Tofayer, auch Butfcheere oder Ungar, ijt ein ziemlich 
jtarker, jedoch empfindlicher Rebſtock, weil das Holz felten volljtändig reift; 
treibt fehr viele große, faftreiche Trauben und fand bei ven en 
vielen Beifall und bald große Verbreitung. 

Die Traube gibt jedoch nur einen dünnen, wäfferigen Saft und ganz ge= 
ringen Wein, daher deren Anpflanzung fchon öfters, befonvers in m 
verboten worden ift. 

Gewicht: 1857: 84. 1858: 76. 1859 überreif: 90. In geringeren 
Jahren nur 50—60, 1862: 78 Grabe. | 

Der blaue Tokayer fiehe hienach $. 34. 


b. Endzahn, halbkuppelförmig. 


8. 18. 

15. Weißer Sußling. Dieſe Traubengattung ſoll viele Aehnlichteit mit 
dem gelben Ortlieber und dem weißen Burgunder haben, und daher mit den— 
jelben öfters verwechjelt werden. "Nur hinfichtlich der Kuppelform bes End— 
zahns unterfcheivet fie fi) vom: Ortlieber, fowie dadurch, daß das Blatt 
weniger dunkel, die vordern "Setenlappen mehr unvegelmäßig gebilvef und 
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die Beere heller und nicht fo ſtark punftirt find, auch nicht fo leicht faulen, 
wie beim Ortlieber. 


Gewicht: 1857: 95. , 1858: 97. 1859: 105. Auch in geringeren Jah: ' 


ren 75—85 Grade. 
16. Der rothe Raifler. Der Stod ift ftarf und fehr tragbar, Blüthe 
und Reife jedoch etwas fpät, daher er nur in guten Lagen zu pflanzen wäre, 
Gewicht: 1857: 92. 1858: 85. 1859: 93. 1862: 81 Grade. 
17. Der weiße Rothgypfler jtammt aus Dejtreih, und ift im ſüdweſtl. 


Deutſchland und insbeſondere auch in Württemberg erſt in den letzten 10—15 


Jahren zur Anpflanzung gefommen. Er hat feinen Namen von den rothen 
Endjpigen feiner Triebe und zeigt in ben meilten Bodenarten ein gutes, Träfr 
tiges Wachsthum. 

Rebſtock: Stark mit guter Wurzelbildung und fein abfpringenber Rinde, 


Rebholz: (einjährig) Stark und ſchlank, rund, fein gefurcht, bläulich grau 


mit heilbraunen Streifen, zuweilen braun punftixt, etwas im Zichzack wach⸗ 
ſend, reift ziemlich frühe und iſt nicht empfindlich gegen Kälte. 
Endſpitzen: Wollig, röthlich gefärbt, 1—2 Fuß lang. 
Knoten: Wenig erhaben, Abſtand der Gelenke mittelmäßig. 
Augen; Etwas erhaben, klein, geſchloſſen, ſpitzig, zuweilen mit etwas Wolle, 
Blätter: Mittelgroß, did, borjtig und fehr jtarf behaart, blafig, rumd, 


fünflappig mit tiefen Einfchnitten, fehr konſtant, dunkel- und mattgrün, zuweilen 


Berfärbung in’s Gelbgrüne. ; 

Bezahnung : Klein und glei), meift vechtwinkelig, ſehr Fonftant. Stiel— 
bucht eng gefchloffen. 

Blattjtiel: Kurz, did, behaart und gegen die Sommerſeite röthlich gefärbt. 

Traube: Mittelgroß,: äftig, auch walzenförmig mit ſehr gedrängten, in ver 
Kegel übereinanderjtehenden Beeren. 

Beere; Mittelgroß, rund, hie und da in's Yängliche fpielend, weißlich 


grün, bei guter Zeitigung durchfichtig und gegen die Sonnenfeite röthlich ge- 


färbt, fein punktirt und grünmeißlich bebuftet. 
Reife: mittelmäßig, mit dem Elbling. 


Saft: bei völliger Reife für, Fräftig mit guten, ——— aromatiſchem 


Geſchmack und gibt einen ſtarken, guten Wein. 

Die Rebe trägt in guter Lage mit warmem trockenen Boden ſehr reich— 
lich und ſicher, iſt nicht empfindlich in der Blüthe und die Traube widerſteht 
lange der Fäulniß, daher die Rebe größere Verbreitung verdient, bei dem 
kräftigen Wachsthum koönnte dieſelbe auf Bogreben geſchnitten werben, bei ber 
großen Fruchtbarkeit des Holzes iſt aber der Zapfenſchnitt angemeſſener. 

Gewicht nach ven von dem Gemeinderath Single in Stuttgart angejtell- 
ten Beobachtitngen 1857: 106. 1858; 93. 1859: 100 Grabe. 


* 
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c. Endzahn, ſpitzig. 





weite Anterabtfeilung. Blätter wollig, zottig. 
a, Endzahn, fuppelfürmig. 





b. Endzahn, halb: oder verlängert fuppelfürmig. 


8. 19. 


18. Der weiße Burgunder ift von Frankreich aus in Deutfchland verbrei- 
tet worden, wo er in Burgund und in den hinter den dortigen Gebirgen lie— 
genden Weingegenven bis in die Champagne im Großen gepflanzt wird. Cr 
‚wird nicht felten mit dem weißen Klevner verwechfelt, beide, Sorten unter- 
ſcheiden fich aber durch verfchievene hier und 8. 15 bejchriebene Merkmale. 

Das Dlatt jolle ich dadurch fennzeichen, daß es an der Grumdbucht von 
ver Rippe an feinen Blattanfat mehr hat. 


Gewicht: 
1857: 96. 1858: 90. 1859: 93. 1860: 72—73. 1861: 98. 1862. 
100 Grade. 


Der Stod trägt nad) den bisherigen Erfahrungen reichlich, iſt dauerhaft 
und wenig empfindlich in ver Blüthe, ſowie gegen manche Krankheiten, wie 
ver Schwarz: und Rothbrenner, Grind zc. 

19. Der Fütterer, Fütterling, Förderling auch Wiefethaider, Mifjethäter 
genannt, ijt eine alte Weindergstraube Württembergs und gehört dieſem ſpe— 
ziell an, da fie auffer in dem angrenzenden untern Nedarthale fonft nirgends 
vorkommen joll. Nebe'und Traube haben äußerlich manche Aehnlichkeit mit 
dem weißen Rießling. Der Fütterer treibt gern Holz, jedoch einen ftärferen 
Stod als der Rießling, mit grob abfpringenvder Rinde, ift gegen den Froft 
nicht ſehr empfindlich, in der Blüthe vauerhaft, fett viele mittelmäßig große, 
engbeerige, grünlich gelbe Trauben an, vie einen ſüßen, ziemlich gewürzhaften 
Wein geben, aber gerne faulen. 

20. Der Rießling gehört nicht zu den ſtarken, ſondern zu den ſchwachen 
Rebgattungen, die fein ſtarkes Holz machen, er iſt aber deßwegen nicht ſchwach— 
triebig, wie der Sylvaner, fondern zeichnet fich auch noch im Alter durch gute 
Triebkraft aus und hat daher einen größeren Wurzeljtod als jener. Er er- 
reicht ein ziemlich hohes Alter und bleibt dabei ſtets in gutem Ertrag. 

Es gibt einen weißen und einen rothen Rießling. 

a. Der weiße auch kleine Rießling iſt die edelſte bis jetzt in Deutſchland 
bekannte Traubengattung, er ſtammt aus den Rheingegenden, wo er ſchon ſeit 
Jahrhunderten gepflanzt wird. Von dem kleinen Rießling unterſcheidet ſich 
der grobe Rießling durch ſtärkeres Holz und ſtärkeren Trieb ſowie durch dunk— 
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leres jaftigeres Yaub, er trägt in ganz günftigen Weinjahren zwar reichlich, 
läßt aber in minder günftigen Jahren die Traubenbeere in der Blüthe fallen 
(wie ver Rau-Elbling), kommt jedoch in den Weinbergen felten vor. Er ift 
ein ausgearteter Rießlingſtock und’ jollte überall ausgerottet ‘werben. 

In andern Weinbaugegenven, namentlih im Moſelthale, werben bei dem 
weißen Rießling unterichieven (Babo, ver Weinſtock und ſeine Varietäten 
(S. 475) 

aa. Der gelbe Rießling, der etwas früher reifen und den beſten 
Wein geben ſoll. 

bb. Der grüne Rießling, ſpäter reifend und weniger bouquetreich. 

cc. Der rothſtielige Rießling. 

dd. Der wilde und ſchütterbeerige Rießling, geringhaltig, vielleicht der, 
oben bejchriebene Grob-Riekling. 

b. Der rothe Rießling unterfcheidet fich von dem weigen Rießling durch 
jeine hellcothe Farbe und die etwas tiefer eingejchnittenen Blätter, er wird in 
der Gegend von Heilbronn im Großen angebaut, it noch etwas ficherer in 
ver Blüthe und trägt noch reichlicher als der weiße Rießling, foll auch etiwas 
früher reifen, ijt aber weniger bouquet⸗ und gehaltreich als jener. 

Gewicht des weißen Rießlings. 

1857: 95. 1858: 93. 1859: 96. 1860: 79—80. 1861: 96. 1862: 
95 ©rabe. 

Gewicht des rothen Rießlings. 

1857: 94. 1858: 82. 1861: 87. 1862. 90 Grade. 


c. Endzahn, ſpitzig. 
8S. 20. 

21. Der weiße kurzſtielige Champagner, auch kleiner Heinſch genannt, 
ſtammt aus Frankreich und ſoll manche Aehnlichkeit mit dem weißen Bur- 
gunder haben. 

Gewicht: 1857: 90. 1858: 87—88. 1859: 93. 1862: 80 Grade. 

Der Stod darf zu den beſſeren Weinbergstrauben gerechnet, aber nicht 
mit dem langjtieligen Champagner (gelben Goüais) veriwechjelt werden, ver 
weniger Ertrag und einen geringeren Wein gibt. 

22. Der Heunifch ift eine alte im ſüdweſtlichen Deutichland langſt be⸗ 
kannte Traube, die aus Ungarn zu uns gekommen iſt und früher weit mehr 
als neuerlich Anpflanzung gefunden haben muß. Er gleicht viel dem Elbling, 
unterſcheidet ſich jedoch von demſelben hauptſächlich durch die dickeren und ſtär— 
ker gezahnten, meiſt dreilappigen, mehr lichtgrünen, ebene nicht blaſige, unten 
ſtark behaarte Blätter und den ſpitzigen Endzahn, ſowie durch den geringeren 
Gehalt der Traube und des Weins, me der Elbling ein großes dunkel⸗ 
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grünes meiſt fünflappiges fehr blafiges Blatt mit jtarfen Zähnen und ftarfen 
Endfpigen hat und auf der untern Seite an den Dlattrippen zwar borftig, 
aber weniger behaart it. Der Heuniſch gibt einen geringen Wein. 

Gewicht: 1857: 78. 1858: 83—87. 1859: 91. 1862: 89 Grabe. 

Es gibt einen weißen, gelben, rothen und blauen Heunifch,. die fich jedod) 
hauptfächlich nur durch die Farbe von einander unterjcheiden. 

23. Der weiße Welfchriegling foll aus der Champagne nad) Deutjch- 
land verpflanzt worden fein, we er noch nicht jehr verbreitet ift und früher 
nur in der Gegend von Heidelberg Anpflanzung gefunden habe, neuerlich aber 
auch in Stehermark verbreitet fei. 

Gewicht: 1857: 93. 1858: 85. 1859: 94. 1862: 96 Grabe. 

Wegen der fpäten Reife nur in den beiten Weinbaugegenden und beiten 
Lagen zum Anbau zu empfehlen, in Steyermarf folle verjelbe aber, bei ven 
günftigern Elimatifchen Verhältniffen eine ſehr geſchätzte Weinbergstraube fein. 

24. Der rothe Hans auch Kleiner Belfeliner genannt wird hauptjächlich 
in Württemberg und beſonders in der Gegend von Plochingen als Weinbergs- 
traube im Großen gebaut und dort als folche ſehr gefchäkt. 

Gewicht: 1857: 103. 1858: 78. 1859: 90. 1860: 74. 1861: 9. 
1862: 100 Grabe. 

Diefe Traubenforte verdient größere Verbreitung als fie bisher gefun- 
den Bat. 

Dritte Antex-Abtheilung. Blätter faft Fahr. 


a. Endzahn, kuppelförmig. 





b. Endzahn, halbfuppelförmig. 


S. 21. 

Der rothe Trollinger wird in dem mittlern Neckarthale hie und da als 
Weinbergstraube gepflanzt, er ſcheint jedoch etwas weniger einträglich zu ſein 
als der blaue Trollinger und auch einen geringeren, jedoch feineren Wein als 
dieſer zu geben, daher er bis jetzt nirgends große Verbreitung gefunden hat. 
Im Uebrigen wird fich auf die Beſchreibung des blauen Trollingers berufen 
(8. 38) und nur bemerft, daß fich der rothe Trollinger von. demfelben durch 
die hellrothe Farbe feiner Trauben, durch die feinere abfpringenve Rinde, durch 
das weniger ftarf gefurchte Rebholz, fowie durch bie etwas dunklere, braune 
Farbe veffelben mit dunklern un und Durch die weniger dunklen Knoten 
unterſcheidet. 

Gewicht: 1857: 88. 1858: 77. 1859: 83. 1862: 97 Grade. 

Es foll ſodann auch noch eineri weißen Trollinger geben, der jedoch ' jo 
ſelten gepflanzt wird, — er mir noch nie zu Geſicht kam. 


c. Endzahn ſpitzig. 
§. 22. 

26. Der Gutedel ſcheint aus Frankreich, wo er ſehr ————— iſt, zu 
ſtammen, er kommt in ven Weinbergen Süddeutſchlands "und Oeſtreichs, mit 
Ausſchluß des Nheingaues, des Nieverrheins, der Mofel- und der Bodenſee— 
gegend überall vor und bildet in einzelnen Gegenden, wie im Breisgau, in 
dem Rocher, Jagſt- und Tauberthale eine der Haupttranbengattungen in den 
dortigen Weinbergen. 

Die gewöhnlich zur Weinbereitung zu verwehdenden’ Gutedelarten werden 
abgetheilt in den weißen, rothen und Krachgutedel. Außer dieſen gibt es noch 
verſchiedene andere Gutedelarten, die jedoch ſelten im Großen angebaut werden 
und daher mehr zu den Tafeltrauben gehören (F. 44). 

Der Krachgutedel unterfcheivet fich vom weißen Gutedel durch eine här— 
tere Haut und fejtere Deere, die beim Zerbrüden krachen. Diejelben find 
beim Krachgutedel fleiſchig, beim gewöhnlichen Gutedel vollſaftig, dagegen gibt 
jener einen kräftigern Wein und bildet in verſchiedenen Gegenden des Breis— 
gaues faft den ausfchlieglichen Rebſatz, von dem der befannte, angenehme 
Markgräfler Wein gewonnen wird. 

Gewicht: 1857: 78. 1858: 79. 1859: 80. 1861: 88. 1862: 93 Grabe. 

Es gibt auch einen rothen Krachgutedel, der jedoch mehr unter dem Na— 
men Königsgutedel bekannt iſt, ſelten als Weinbergstraube zur Anpflanzung 
kommt, etwas früher reifen aber weniger zur Weinbereitung taugen ſoll, be— 
ſonders da er ſich gern abbeert. Er gehört zu den Tafeltrauben. 

27. Der Muskateller wurde früher weit häufiger und in größerer Menge 
als gegenwärtig gepflanzt. \ 

Es gibt verfchievene Musfatellertrauben, weiße oder gelbe, rothe und 
ſchwarze, bie. ſich ſämmtlich durch einen bifamartigen Musfatgefchmad aus» 
zeichnen, ber fich auch dem Weine in hohem Grave mittheilt. Die Trauben 
reifen jedoch fpät und gelangen daher nur in den befjeren Weinbaugegenden 
und in guten Lagen fowie in Fräftigem warmen Boden zur vollftändigen Zei- 
tigung, fie jind etwas empfindlich in der Blüthe und verlangen als Wein- 
bergstraube eine kurze Erziehung, weil der Nebftod zwar ziemlich ſtark ift, 
aber bei feiner ſchwachen Bewurzelung nur wenig nachhaltige Triebfraft hal 
und daher bei der gewöhnlichen Beſtockung auch nur geringen Ertrag gibt. 
In ſüdlichen Gegenden, namentlich in dem ſüdlichen Frankreich, werden aus 
der Muskatellertraube die vorzüglichſten Muskatweine bereitet, aber auch hier 
findet eine kurze Erziehung auf Zapfen mit 1—2 Augen ſtatt, weil Trauben 
mit längerem Holz viel von ihrem Muslkatgeſchmack verlieren ſollen. 

Der ſchwarz⸗blaue Muskateller. 

Unten 8, 39. 
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Außer diefen gewöhnlichen MEINEN gibt es auch noch einen 
grauen 


und — 
violetten 


die jedoch nur als Unterarten des rothen Muskatellers zu betrachten find und 
hier feine befondeye Beſchreibung verdienen. 


Blaue und ſchwarze Trauben. 
I, Abtheilung., Beere länglich. 


Erſte Anter-Abiheilung. Blätter filzig. 
a. Endzahn kuppelförmig 


8. 23. | | 

1. Die blaue Eicheltraube Kommt hie und da jedoch fehr felten in den. 
Weinbergen vor. | 

Gewicht: 1858: 75. 1859: 84. 1862: 76 Grabe. a 

Sie fommt felten zur vollfommenen Reife und follte als Weinbergstraube 
ganz ausgerottet und nur an warmen Wandungen als Spalier gepflanzt wer⸗ 
den, wozu fich die Rebe bei ihrer ftarfen Triebfraft vorzüglich en und bier 
dann auch ‘ihre gehörige Zeitigung erlangen Tönnte, 


b. Endzahn balbkuppelförmig. 
8. 24. 
: 2. Der blaue Augfter wird im ſüdweſtlichen Deutſchland ſelten NE 
dagegen mehr in Steyermarf und Ungarn. 
Gewicht: 1857: 86. 1858: 76. 1859: 83. 1862: 99 Grabe. 


Iſt eine fehr einträgliche Traube, eignet fich aber mehr zu Spalieren 2 
zu einer Weinbergstraube. 


c. Endzahn ſpitzig. 
8. 25. 


3. Der blaue Maroffaner kommt hauptfächlih mur in Traubenſammlun⸗ 
gen vor und gehört mehr zu den Tafel» als Weintrauben. 
Gewicht: 1857: 72. 1858: 62. 1859: 80. 1862: 77 Grabe. 
Eignet fih vermöge feiner ftarfen Zriebfraft mehr an Mauern und 
Wandungen als in ven Weinberg und ift jedenfalls eine geringe Weinbergstranbe. 
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Zweite Anter-Xbtheilung. Blätter wollig, zottig. 





Dritte Anter· Abtheilung. Blätt er faft kahl. 
a. Endzahn Fuppelförmig. 





= 


b. Endzahn halbkuppelförmig. 





c. Endzahn fpigig. 


$. 26. 

4. Blauer Blüffart, auch ſchwarzer Malvafier, ift noch wenig verbreitet, 
er joll am Genferfee häufig gepflanzt werden und ift jedenfalls eine franzd- 
ſiſche Traubengattung. 

Der Rebſtock iſt mittelmäßig ſtark mit feiner abſpringender Rinde, treibt 
nicht ſtark in's Holz und leidet gerne bei ungünſtiger naßkalter Witterung. 

Die Traube iſt ziemlich groß, dicht mit großen, eiförmigen, ſchwarzblauen 
Beeren, die ziemlich früh reifen und einen ſehr ſüßen, gewürzhaften Saft ha- 
ben, ver einen guten Wein geben follte. Sie iſt jevoch etwas empfindlich in 
der Blüthe und ſcheint nicht ſehr reichlich zu tragen. 

5. Blauer Bernardi. Wird gleichfalls wenig gepflanzt und fcheint mehr 
als Tafeltraube vorzulommen. Rebſtock: Starf mit ziemlich fein abfpringen- 
der Rinde. Derfelbe folle im Sanbboven üppig treiben. | 

Die Traube ift mittelgroß, dicht, äftig, reift mittelmäßig, fait etwas ſpät 
und bat große, ovale, ſchwarzblaue Beere mit hellblauem Duft, die einen 
binnen, füßen, bei vollftändiger Reife gewürzhaften Saft geben. 

Gewicht: 1857: 81. 1858: 85. 1859: 87. 1862: 75 Grabe. 


U; Ibtheilung. Beere rund ins Fängliche. 


Erſte Anter⸗Abtheilung. Blätter filzig. 
a. Endzahn Fuppelfürmig. 





b. Endzahn halbkuppelförmig. 


8. 27. 

F 6. Der rothblaue Zottelwelſche kommt auch unter dem Namen blaurother 

Hudler, Weißlauber, Gol vor. Der Rebſtock iſt ſehr ſtark mit grob abſprin⸗ 

gender Rinde und holzt gerne, verlangt zwar eine gute Lage, nimmt aber mit 

geringem Boden vorlieb. Er gehört zu den fchlechteren Traubenforten, it 

nicht zu empfehlen und follte überall ausgerottet werben. 
: 3 % 
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7. Die blaue Müllerlraube, in einzelnen Gegenden Württembergs unrich- 
tig auch fchwarzer Niekling genannt. Diefelbe ftammt aus Frankreich, wo 
ſie in verfchievenen Departements, namentlich in der Gegend von Orleans 
im Großen gepflanzt wird. 

Der Stod gehört mehr zu ben fchwächeren als ftärferen Rebgattungen, 
mit grober abfpringenver Rinde, er hat aber eine ftarfe Vegetationskraft iſt 
wenig empfindlich, nimmt mit geringem Boden vorlieb und trägt gerne’und 
viel, befist. aber feine große Daunerhaftigfeit, daher bei der Erziehung darauf 
befondere Rüdjicht genommen werden muß. 

Gewicht von mittlerer Rage: 

1857: 100, 1858: 90, 1859: 87 ©rabe. 

Nach dieſem Gewicht follte die Traube einen guten Wein geben, nach 
allgemeinen Erfahrungen ift aber ver Saft zwar ſüß, hingegen wenig geijtreich 
und gibt nur einen leichten, milden Wein, ver im erjten Jahre angenehm zum 
Trinken ift, aber nicht auf’8 Lager taugt und bald an Farbe verliert, weil bie 
harte Beerenhaut weniger Farbftoff befitt und bei der Gährung weniger fah- 
ren läßt als bei andern Zraubengattungen, namentlich dem Clevner. Auch 
in Frankreich wird der Wein nach Jullien zu den geringeren gerechnet, doch 
kann verfelbe dadurch fehr verbeffert werden, wenn die Traube, welche an= 
ſcheinend frühe reift, nicht ale Frühtraube behandelt, ſondern, wenn die Leſe 
berjelben möglichft verfcheben und jedenfalls nicht vor der gewöhnlichen. Lefe- 
zeit vorgenommen wird, indem die blaue Yarbe nicht immer die volljtändige 
Reife anzeigt, vielmehr braucht die Traube, nach erfolgter Färbung, noch 
einige Zeit, um bei ihrer harten Beerenhaut ven Waffergehalt auszufchwiten 
und penjelben in Zuderjtoff zu verwandeln. Die Traube gleicht viel dem 
blauen Clevner und wird daher, namentlich bei dem Verkaufe ver Trauben 
nah dem Pfunde an Fabrikanten mouffirender Weine, gerne mit demſelben 
veriwechjelt oder abfichtlich für Clevnet verkauft, fie unterjcheidet fich von dem— 
jelben jedoch hauptjächlich durch ihre glänzenvere, fchwarzblaue Farbe, fowie 
‚durch die ftärferen und behaarteren Trauben- und Beerenſtiele. Die Rebe ift 
- an dem Blatt gut zu erkennen, indem bie Oberfläche des letzteren mit vieler 
weißer Wolle überzogen ift, was wie mit Mehl beftaubt ausfieht, wo- 
durch fie ven Namen Müllertraube erhalten hat. 


c. Endzahn ſpitzig. 
8. 28. 
8. Der Schwanlaue Zottelwelſche wird von Babo als blaurothe NRohr⸗ 
traube beſchrieben, in Württemberg, wo er im mittleren Neckarthale hie und 


da gebaut wird, kommt er unter dem Namen Wullewelſch vor. Er Hat 
manche Aehnlichfeit mit dem ZTrollinger und dem rothblauen Zottelwelfchen 
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(rothen Hudler, Weißlauber), doch find gegenüber vom Trollinger die Trauben 
(oderer, auch unterſcheidet er fich hauptfächlich durch den weißen Filz feiner 
untern Blattſeite. Vom vothblauen Zottelwelfchen durch die mehr gefchlitten 
Blätter, ven ſpitzen Endzahn und durch die dunklere Farbe und etwas beffere 
Qualität feiner Trauben. 

Der Rebſtock ift Stark, dauerhaft, in der Blüthe fpät und nicht empfind- 
lich, auch verlangt er feinen befonders guten Boden. 

Die Rebe iſt befonvers auch wegen der fpäten Reife ver Trauben nicht 
ſehr empfehlungswerth und kann daher jedenfalls nur in den befferen Wein- 
baugegenden und in guten Lagen gepflanzt werden. 


Zweite Auterabtheilung. Blätter wollig, zottig. 


a. Endzahn Tuppelförmig 


8. 29. 
. 9. Schwarzer Traminer. Rebſtock: ſchwach mit feiner anliegender Rinde,’ 
Scheint fehr empfindlich zu fein und bald abzugehen, ift auch wenig tragbar. 
Verlangt, wie alle Traminergattungen, einen befonders angemeſſenen Bo⸗ 
den und wird daher nicht überall zur empfehlen fein, obgleich der Wein von 
vorzüglicher Qualität zu fein fcheint. Ä 
Gewicht: 1857: 92, 1858: 93, 1859: 88—89, 1862: 95 Grabe. 


b. Endzahn halbkuppelförmig. 


8. 30. 

10. Der bblaue Hängling wird in Württemberg hauptſächlich am Traufe 
der Alp in Reutlingen und Umgegend unter dem Nauien Schwarzer Häußler, 
ſowie zu Weilheim im Lauterthal gepflanzt. Der Rebſtock ift theils mittel- 
mäßig, theils etwas ſchwach mit zarter abfpringenber Rinde und verlangt einen 
guten Boden und eine Furze Erziehung, wenn er einen entiprechenden Ertrag 
geben Tolle. 

Gewicht: 1857: 100, 1859: 93, 1862: 107 Grabe. 

Im Uebrigen hat ver Hangling viele Aehnlichkeit mit der Süßrothen⸗ 
oder Frankentraube (8. 38.) 

11. Der Färber iſt die einzige, in Deutſchland angepflanzte Rebe, welche 
einen vothen Saft hat, er iſt jedoch keine vorzügliche Traubengattung, indem 
er ſpät reift, ſelten ganz reif wird, und auch in dieſem Zuſtand nur einen 
ſäuerlich ſüßen Saft gibt. | 

Gewicht: 1856: 79, 1859: 86, 1862: 95 Grabe. 

Er wird deßwegen in der Negel nur der rothen Farbe wegen gepflanzt, 
wobei jedoch erft noch die Trage näher zu unterfuchen und zu erörtern wäre, 
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ob dem Weine wirklih mehr Yarbitoff, al8 von andern blauen und fchwars 
zen Traubengattungen mitgetheilt, und ob während ver Gährung nicht ein Theil 
ber rothen Farbe durch die Kohlenfäure zerjtört wird. Jedenfalls wird es 
zwedmäßig fein, wenn man, um ‚eine bunfle rothe Farbe zu erhalten, ven 
Wein ſtark an ven Trebern vergähren läßt., - 

Der Rebſtock ift ziemlich fchwach mit grober abſpringender Rinde, treibt 
nicht ſtark ins Holz und ift gegen Kälte und fonftige ungünftige Witterungs- 
einflüffe empfinplich. 

Er verlangt bei feiner fehwachen Bemwurzelung einen guten Boden und 
eine gefchütte Lage, follte aber nie in großer Menge angepflanzt werben. 

12. Der Schwarzelbling Tommt als Weinbergstraube wenig zur Anpflan- 
zung, er unterjcheivet jich vom Weiß- und Rothelbling ($. 14.) durch feine 
Tarbe, feine weniger großen, ſelten äjtige Trauben und die Fleineren Beere 
ſowie auch dadurch, daß er felten fo veichlich trägt wie jene, obgleich fein Er⸗ 
‚trag nicht gering iſt. 

Gewicht: 1857: 86, 1858: 77, 1859: 92, 1862: 82 Grade. 


13. Die blaue Bodenſeetraube Tommt in der Bodenſeegegend unter dem 
Namen blauer oder ſchwarzer Shyloaner vor, fie gehört jedoch nicht zu dem 
Shlvanergefchleht und wird deßwegen bon Babo unter obigem Namen als 
eine befondere Gattung befchrieben. Nach genauen, von verfchievenen Denolo- 
gen an Ort und Stelle angeftellten Unterfuchungen ift jedoch die Bodenſee— 
traube, wenn auch einige Feine Abweichungen vorkommen, (die Beeren feien 
nach) Babo nicht Tugelig, fondern rund ins längliche pielend) nichts anderes, 
als ein blauer Burgunder, der von Babo ganz übergangen wird und der venjelben, 
wie es fcheint, zum Clevnergeſchlecht rechnet, ob er gleich einen weißen Clevner 
und weißen Burgunder befchreibt und die Unterfcheivungszeichen genau angibt. 
E8 wird fich deßwegen bezüglich der Bodenſeetraube auf die Befchreibung des 
blauen Burgunders und auf die dort angeführten Unterfcheivungszeichen vom 
blauen Clevner bezogen (8. 38.) 


c. Endzahn ſpitzig. 
g. 31. 

14. Der Schwarzurban, auch ſchwarzer Süßwelſcher, Blauwelſcher oder 
ſchwarzer Zottelwelſcher genannt, gleicht ganz dem in 8. 15 beſchriebenen Roth⸗ 
urban und unterſcheidet ſich von demſelben blos durch feine ſchwarzblaue, etwas 
kleinere Beere, ſowie durch das etwas dunklere Rebholz, das fein gefuccht und 
grau punctirt iſt und dunklere Streifen hat, auch jolle ver Stod weniger 
empfindlich gegen ben Froft fein als jener. Er reift mittelmäßig, jedoch etwas 
früher als ver Zrollinger ($. 38) und gibt einen etwas ftärferen, gewürzreiche⸗ 


_— 


39 


ren Wein als der Rothurban, der namentlich wegen des reichen Farbeſtoffs 
unter der Beerenhaut eine ſchöne, dunkelrothe Farbe bekommt. 

Gewicht: 1857: 97, 1858: 90, 1859: 8788, 1861: 95, 1862: 
Grade. 

Der Schwarzurban gehört zu den beſſeren Weinbergstranben und verdient, 
daß er in guten gejchügten Lagen mehr als bisher angebaut wird, wobei man 
fich jedoch fehr zu hüten hat, daß er nicht mit dem gewöhnlichen Zottelwelfchen 
(8. 27) verwechlelt wird, von dem er fih hauptfächlich durch = weniger 
wolligen oder filzigen Blätter unterfcheidet. 

15. Der ‚blaue Clevner, am Rhein auch Klebroth genannt, ſcheint von 
Frankreich aus bei uns verbreitet worden zu fein, wo er in Burgund, beſon⸗ 
vers aber in der Champagne eine ausgebreitete Anpflanzung findet. ‘Der 
Rebſtock ift zwar ziemlich ſtark mit grob abfpringender Rinde, aber ſchwach 
- bewurzelt, daher er nicht zu den ftarktriebigen Reben gehört, worauf bei ber 
Erziehung bejondere Rüdficht zu nehmen ift, auch Fommmt er nicht in allen 
Bodenarten gleich gut fort (8. 83). Dagegen ift er nicht fehr empfinblich 
gegen Froft und gegen ungünftige Witterung in der Blüthe, leidet aber in 
manchen Jahren vorzugsweile Durch den Heu- und Sauerwurm. Mit dem 
blauen Clevner wird häufig der blaue Burgunder verwechfelt, fie haben jedoch 
verſchiedene Unterfcheidungszeichen, woran jede Sorte zu erfennen ift ($. 38). 
Bei dem Clevner find die Beere rund, ins Längliche fpielend und ftehen fehr 
bicht (gebrungen), das einjährige Holz ift dünn, etwas flach gefurcht und bei 
ſchwächerem Wuchfe ftehen die Augen enge beiſammen, es ijt röthlih braun, 
gran punctixt und treidt in ber Regel am zweiten und britten Auge der Trag- 
rebe und der jungen Schoofe je eine Traube. Der Saft ift dünn fchleimig, 
fehr füß und aromatijch und gibt einen votzliglichen, gewürz- und bouquetreis 
hen Rothwein. . 

Gewicht: 1857: 90—94, 1858: 9596, 1859: 89, 1860: 74, 1861: 
87, 1862: 100 Grabe. 

Wenn die ganzen Trauben gefeltert und nicht zu ſtark ausgepreßt werben, 
fo kann aus der blauen Cleunertraube auch ein vorzüglicher weißer Wein be- 
reitet werden, ver häufig zu ver Fabrikation bon mouffirenden Weinen veriven- 
det wird, wozu fich die Clevnertraube vorzüglich eignet. 

Neben dem gewöhnlichen blauen Clevner gibt es auch noch einige andere 
Clevnerſorten, namentlich 

a. einen frühen blauen Jakobi⸗ oder ——— 

b. das blaue Möhrchen und 

c. den blauen Arbſt, auch Thalroth. 

Der Früh⸗Cleyner ift Teine Weinbergs- fondern Tafeltraube und wird un- 
ter dieſen befchrieben werben (8. 42). 
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: Das blaue Möhrchen unterfcheivet fih von dem blauen Clevner durch 
feine kleineren Trauben, vie frühere Reife derfelben und durch den geringeren 
Ertrag, hauptfächlich aber dadurch, daß ſich die Blätter ſchon gegen das Ende 
des Monats Auguft ganz roth färben, was beim —— Clevner in der Regel 
nur am Rande der Fall iſt. 

Der blaue Arbſt wird hauptſächlich im Baden'ſchen Oberlande gepflanzt 
und davon der rothe Affenthaler und Zellerwein erzeugt. Er unterſcheidet ſich 
von dem blauen Clevner durch den ſchwächeren Rebſtock, ſein faſt rundes, 
glätteres, wachsartig glänzendes Blatt mit ſchönen rothen Flecken und Rän— 
bern, das ſich jedoch nicht jo häufig wie beim Möhrchen ganz ins Rothe ver- 
färbt, ſowie befonvders durch kurze Blattſtiele und hellgrün wollige Endſpitzen 
der jungen Triebe. Werner durch feine mehr Kleinen als großen Trauben, am 
Grunde äftig, einem Tannenzapfen ähnlich, aud) find die Beere weniger ge- 
brungen, insbefondere aber auch durch den bünneren rothen Zraubenjtiel bei 
vollſtändiger Reife. Er trägt viel reicher als das Möhrchen und folle auch 
den gewöhnlichen blauen Clevner nicht felten’ im Ertrag übertreffen. 

Dritte Anterabtheilung. Blätter faft kahl. 
a. Endzahn Fuppelförmig. 
8. 3%. | | 

16. Der blaue Sylvaner gleicht bis auf die Farbe dem grünen unb rothen 
Shloaner (16). In niedern Lagen mit fettem mehr fühlen Boden (Lehm) 
wird bie Traube felten ganz ſchwarzblau und gleicht dann faft ganz vem ro- 
then Shloaner, während er in magerem warmen Boden, auch in minder. 
guten Jahren feine blaue Farbe bekommt. Der Wein von dem blauen Shl- 
vaner ſolle einen Fräftigern Wein geben als die andern Sorten, was wohl 
baber fommen mag, baß.die blaue Zraube mehr Gähr- und Gerbjtoff, als 


der grüne Sylvaner befitzt, wodurch ſich der ne Zuderftoff mehr in 
Alkohol als bei letzterem verwandeln Tann. 


ö b. Endzahn halbkuppelförmig. 


Ä 8. 33. 
117. Der blaue Portugiefe iſt im fünweftlichen Deutjchland und nament- - 
ich in Württemberg erjt neuerlich als Weinbergstraube angepflanzt worden 
und fommt won Deftreih, wo er in Steiermark ſchon geraume Zeit befannt 
ift und wahrjcheinlich aus Portugal bezogen wurde, 
Der Rebitod iſt ftark, mit grob abſpringender Rinde, hat ein fehr kräf⸗ 
tiges Wachsthum und gehört daher zu den ftarktriebigen Rebſtöcken. Das 
einjährige Holz ift dick, etwas gebogen, auf ber Augenfeite flach gedrückt, weit 
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gefuccht, ſattbraun ing Gelbliche, dunkelbraun gefleckt, faftreich mit weiten 
Saftgefähen und bleibt fleifchig, fo lange e8 wächst. Das Mark ift ftarf und 
oder, wornach der Rebſtock zu den weicheren und empfindlichern gehört. Er 
hat die Eigenjchaft, daß er im Spätjahr lange fortwächst, und, fo Tange fein 
Wachsthum dauert, das Holz nicht gehörig zeitiget. Außerdem treten, wenn 
der Stod durch Düngung oder Fräftigen fetten Boden zu maft gebaut wird, 
gerne Saftſtockungen ein, die verſchiedene Krankheiten, namentlich ven Grind, 
Schwarzbrenner, Gelbfucht herbeiführen und die Pflanzung zu Grunde richten. 
Die Anpflanzung dieſer Rebgattung erfordert daher nach Lage und Boden eine 
beſondere Beachtung (8. 83). Die Knoten find weit, verdickt, wenig erpanen. 
Augen: Did, kurz, gejchloffen. Endſpitzen: Kahl, bellgrün. 

Blätter: Groß, dünn, flach, meiſt glatt, tief a ann oben Re 
glänzend, unten heller. Verfärbung ins Rothe. 

Der Rebſtock trägt frühzeitig, gerne und viel Trauben. Die letztern 
ſind ſchön, ſchwarzblau, hie und da äſtig, ziemlich gedrungen, früh reifend mit 
dem: Clevner (in guten Lagen etwas früher) mit ziemlich großen, etwas läng- 
lichen Beeren,’ die fehr viel Farbitoff befigen und einen Birnen jehr ſüßen, 

angenehmen Saft haben, jedoch ohne beſonderes Arom. 

Gewicht: ar 8889, 1858: 78, 1859: 81, 1861: 88, 1862: 95 
Grade. 

@ Endzahn ſpitzig. 





| III. Ibtheilung. Beere kugelig. 


Arste Anterabtheilung. Blätter filzig. 
a. Endzahn kuppelförmig. 


8. 34. 

18. Der blaue Tofayer unterfcheidet fi von dem weißen ($. 17) haupt 
fächlich durch feine Farbe, und daß er noch fpäter reift ald jener, daher er 
noch weniger empfehlungswerth als dieſer iſt. 

Gewicht des Saftes: 1857: 82, 1858: 60, 1859: überreif 96; in ge- 
ne Sahren: 47-60, 1862: 88 Grabe. ‚ 


b. Endzahn halbkuppelförmig. 





e. Endzahn ſpitzig. 


8. 35. 
19. Der blaue Karmenet wird in Frankreich als Weinbergstraube in ver— 
ſchiedenen Departements, namentlich aber in demjenigen der Gironde gepflanzt 
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und aus demfelben theilmeife die feinen Borbeaur- und Medocweine gewonnen. 
In Deutſchland iſt die Rebe noch wenig verbreitet und kommt hauptſächlich 
nur in Muſteranlagen vor. 

Der Rebſtock ift theils ſchwach, theils mittelmäßig ſtark, mit grob ab⸗ 
ſpringender Rinde, er zeigt keine ſtarke Vegetationskraft und ſcheint gegen ums 
günſtige Witterungseinflüſſe ſehr empfindlich zu ſein und mehr einen ſandigen, 
warmen oder hitzigen als ſtrengen Thonboden und eine gute geſchützte Lage 
zu verlangen, auch ſcheint er keine lange Erziehung vertragen zu können. 

Gewicht: 1857: 95, 1858: 98, 1859: 106, 1862: 105 Grave. 

20. Die blaue Kadarfa ftammt- aus Ungarn und wird auch al8 edler 
ſchwarzblauer Tokaher (God) befchrieben, wird aber in SOER ENDEN jowie im 
füdweltlihen Deutſchland noch felten angepflangt. 

Der Rebſtock ift ftarf und ftarktriebig, die Traube groß und dicht, bie 
Beere ſchwarzblau, ſaftreich mit dünner Beerenhaut und bei vollſtändiger 
Reife mit einem ſüßen Safte von gewürzhaftem Geſchmack. 

Reifezeit mittelmäßig. 

In Ungarn ſollen von der Kadarka die vorzüglichſten rothen Weine er⸗ 
zeugt und aus der Traube beſonders auch Trockenbeere ‘zur Ausbruchbereitung 
gewonnen werden, bei uns dürfte jedoch dieſelbe hauptſächlich nur in guten 


Lagen mit gutem warmen oder auch hitzigen Boden, wo ſchwachtriebige edle | 


Sorten nicht mehr recht gedeihen, zur Anpflanzung gebracht werben. 


21. Der blaue Neri ijt wenig befannt und nur in Tranbenfommlungen. 


zu finden. Der Rebitod iſt ziemlich ſtark mit geobabfpringender Rinde, 
zeigt gute Triebfraft, ift nicht empfindlich und trägt gerne. 


Die Traube ift mittelgroß, dicht mit dunfelblauen, ziemlich großen, fafte 


reichen Beeren, mit dünner Beerenhaut, die einen dünnen, etwas fäuerlich füßen 
Saft enthalten, der jedoch bei volljtändiger Reife Fein geringes Gewicht zeigt : 
1857: 93, 1858: 90, 1859: 93, 1862: 89 Grabe. 
Die Reifezeit ift die mittlere, und dürfte die Rebe bei ihrem guten Ertrag 
und ihren faftreichen Trauben als Weinbergstraube Fein ungünftiges Reſultat 
liefern, jedenfalls aber einen guten Mittelwein geben. 


—— —————— Blätter wollig, zottig. 


a. Endzahn tuppelförmig. 


8. 36, | 
22. Der blaue Klöpfer kommt häufig unter dem Namen blauer Räufch- 
ling vor; er umterjcheidet fich jenoch von den Räufchlingen Hauptfächlich durch 
fein weniger filziges, mehr wolliges Blatt. Unter erfterem Namen wird er 
namentlich im Breisgau (Emendingen und Ihringen) öfters angepflanzt. Der. 
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Rebſtock ift ſtark mit ziemlich feiner, abfpringender Rinde, hat gute Triebkraft, 
. und foll auch jehr fruchtbar fein, nach meinen —— iſt jedoch letzteres 
nicht der Fall. 

Gewicht: 1857: 90, 1858: 89, 1859: 93, 1862: 78 Grade. 

Die Reifezeit der Traube iſt die mittlere, fie ſcheint aber feinen beſon⸗ 
ders guten gewilrzreichen Wein zu geben und gehört vaher nicht zu ben empfeh- 

lungswertheren Zraubengattungen. i 

23. Der blaue Wildbacher if hauptfächlich in Steiermark zu Haufe, wo 
er faft wild wächst, und wird im ſüdweſtlichen Deutfchland felten und nur in 
Zraubenjammlungen gepflanzt. Der Rebſtock ift ziemlich ſtark mit fein ab- 
ſpringender Rinde, großer Triebfraft und SONG Tragbarkeit, dauer⸗ 
haft und nicht empfindlich. 

Die Traube iſt klein, dicht, bie und da etwas äftig. Bollftändige Reife 
etwas fpät, in geringen Weinjahren felten. 

Gewicht: 1857: 89, 1858: 94, 1859: 90, 1862: 91 Grade. 

Taugt nur in vorzügliche Lagen, wo aber beſſere Traubengattungen zweck⸗ 
mäßiger gebaut werben, und ift daher im Allgemeinen nicht zu empfehlen. 

Zur Befleivung von Lauben fehr tauglich, reift aber dann noch fpäter. 

24. Der blaue Gelbhölzer kommt in Württemberg in dem Gnzthale bei 
Vaihingen, Roswaag und Mühlader unter dem Namen „Romersheimer 
Schwarze“ vor. Der Rebftod ift nicht ftarf, mit fein abfpringender Nine, 
in gutem Boden aber doch von ziemlich ftarfer Triebkraft, er ift nicht em— 
pfindlich und trägt gerne und viel. Rebholz: Etwas Schwach, fein gefurcht, 
glatt, gelbbraun, fchwärzlich punktirt, manchmal dunkler geftreifl. Knoten: 
Verdickt vorſtehend. Augen: Mehr ftumpf mit ſchwacher Spike. End⸗ 
fpigen: Weißwollig. 

Dlätter: Mittelgroß, bie, fteif, etwas blafig, meift tief eingefchnitten, 
oben Hellgrün, etwas glänzend, unten graugrün, ſchwach zottig. 

Gewicht: 1857: 90, 1858: 85, 1859: 91, 1862: 96 Grade, 

Bei der Berfammlung der württembergiſchen Weinpropuzenten zu Bai- 
hingen a. d. Enz ven 8. September 1862 ift zwar ber Lomersheimer Schwarze 
fir einen Affenthaler Nebftod erklärt worden, derſelbe fcheint jedoch bezüg- 
lich der Geftalt des Blatts, des Endzahns und der Neifezeit der Traube doch 
einige Verſchiedenheit vom Affenthaler zu zeigen ($. 38). 

25. Die blaue Hartwegstraube wird in Württemberg hauptfächlich im 
Tauberthale mit dem Süßrothen ($. 38) unter dem Namen Grobfchwarz, 
Tauberſchwarz gepflanzt. Der Rebſtock ift ſtark, hat viele Zrieblraft, trägt 
gerne und viel Trauben und taugt baher N in den magern Boden bes 
Zauberthales. 

Die Traube ijt Be groß, lang, äſtig, (oder und d veift ziemlich frübe, 
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aber hie und da etwas ungleich, fo daß ſich an manchen Trauben reife und 
unreife Deere befinden. 
Gewicht: 1857: 95, 1858: 74, 1859: 85, 1851: 92, 1862: 90 Grade. 


— | En En 
; von nievern Lagen 
Aus dem Grobſchwarzen wird in Verbindung. mit dem Süßrofhen der 
rothe Tauberwein erzeugt, der zwar nicht von großer ——————— aber in 
den erſten Jahren ſüß und angenehm zum Trinken iſt. 


b. Endzahn halbkuppelförmig. 





c. Endzahn ſpitzig. 


8. 37. 

26. Der blaue Liverdun iſt erſt neuerlich, beſonders in Württemberg, im 
Großen zur Anpflanzung gekommen, die Erfahrungen darüber ſind daher noch 
ziemlich mangelhaft. Er ſtammt aus Frankreich und namentlich wird er im 
Departement de la Meurthe, dem öſtlichen Lothringen und der Umgegend von 
Nanch, Luneville, Saarburg und Toul, beſonders wegen feiner Fruchtbarkeit 
häufig angebaut, wo er unter dem Namen Liverdun oder ſchwarzer Erica 
vorkommt. 

Der Rebſtock iſt ſchwach mit grober, abſpringender Rinde und treibt keine 
ſtarke Wurzeln, jedoch in der Jugend viel Holz, das frühe zeitigt, ſehr viele 
Trauben treibt und ſogar, wenn die Hauptaugen durch Froſt Schaden 
gelitten haben, noch durch die Beiaugen Trauben nachtreiben ſoll, ſo daß er 
zu den ertragreichſten Rebgattungen gehört. Soll jedoch der Ertrag nachhal- 
tig fein, jo darf ihm wegen feiner ſchwachen Wurzelbildung nicht zu viel Trag— 
holz gelaffen werben, weil er fich fonft überträgt und bald altert, er erfordert 
deßhalb in der Erziehung eine befondere Behandlung (8. 138), auch verlangt 
der Stod wegen feines reichen Ertrags einen Fräftigen, ausgeruhten Boden 
(8. 85). 

Die Traube ift theils mittelgroß, theils Hein, einfach und gebrungen, 
hie und da auch loder und reift ziemlich frühe mit dem ſchwarzen Burgunder, 
jedoch etwas langfamer als .diefer und foll die Eigenjchaften haben, daß fie 
fih auf der Sommerfeite um ca. 8 Tage früher färbt, als au ber Küdjelte, 
baher .nicht zu frühe zu Iejen. 

Gewicht: 1857: 75,.1858: 67, 1859: 84, 1861: 95, 1862: 95 Grabe. 

Die Liverdumrebe wird nur für Lagen und Gegenden zu empfehlen fein, 
wo nicht auf Qualität, fondern hauptjächlih nur auf Quantität gebaut wird. 
Auch in Frankreich will man die Erfahrung gemacht haben, daß, je ee 
der Stod it, deſto mehr bie Qualität des Weins abnimmt. 
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27. Der blaue Pineau gleicht viel vem Clevner und kommt bie und da - 
in den Elevnerpflanzungen vor, er unterfcheidet fich jedoch von dem Ietteren . 
(. 31) durch feine runden, kugeligen Beere, durch die ftärfere Behaarung 
feiner Blätter und durch den größeren Endzahn. Der Pineau ftammt aus 
Frankreich, wo er ziemlich verbreitet zu fein fcheint, doch ommen dort unter 
biejem Namen auch andere Traubengattungen vor. 


Der Rebſtock iſt ziemlich ſchwach mit grob abſpringender Rinde und hat, 
wie der Clevner, keine große, nachhaltige Triebkraft, iſt empfindlich, erfordert 
eine ähnliche Behandlung wie der Clevner, ſcheint aber nicht ſehr einträglich 
zu fein und wäre daher nicht zu empfehlen. E 

Gewicht: .1857: 91 Grabe. 1858: 82 Grabe. 


28. Der fchwarzblaue Scheuchner auch blauer Köllner wird in Württem⸗ 
berg hie und da, hauptſächlich aber im obern Remsthal und an den ſteilen 
Kalkgebirgen des mittleren Neckarthales angebaut und kommt dort unter dem 
Namen Grübler, Pommerer vor. | 


Der Rebſtock ift ftart, hat ftarfe Vegetationskraft, ift nicht empfindlich 
gegen Froſt und fehr fruchtbar, fo daß häufig jedes Auge vom unterften an 
zwei Trauben treibt. | 

Stod und Trauben gleichen viel dem Zrollinger, da8 Blatt unterſcheidet 
fich jedoch durch die unten wollige Blattjeite und die Traube ift gebrungener 
und zeitiget ſpäter als der Zrollinger. 

Die Rebe wird hauptfächlih nur wegen ihres reichlichen Ertrags ge— 
pflanzt, iſt aber nicht zu empfehlen und ſollte nur in — und ausgezeichnet 
warmen Lagen gepflanzt werden. 

29. Der blaue Heuniſch unterſcheidet ſich von dem weißen Heuniſch (8. 20) 
hauptjächlich durch feine Farbe und durch feine jpäte Neifezeit und ift, da er 
in der Regel nur einen fauern Wein gibt, nicht zu empfehlen. 

30, Der Mohrenkönig ijt eine blaue Zraube, die bei und noch wenig 
vorkommt, in einzelnen Gegenden von Steyermarf (am Gaberberg bei Tüffer), 
aber als Weinbergstraube öfters gepflanzt wird. 


Der Rebſtock ift mittelgroß, hat feine beſonders ftarfe Triebfraft und er- 
jorvert daher mehr eine kurze als lange Erziehung, er foll aber nicht befon- 
ders empfinblich fein, namentlich ftrengen Winterfröften wiberjtehen und nn 
lich guten Ertrag geben. \ 

Der Wein ift nicht befonders gehaltreich, ohne Arom. 


Gewicht: 1857: 82. 1858: 75. 1859: 82. 1862 überreif: 104 Grade. 
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Dritte Anter-Abtheilung. Blätter faft kahl. 
a. Endzahn Fuppelförmig. 





b. Endzahn balbfuppelförmig. 


8. 38. 

31. Der blaue Burgunder wird häufig mit dem blauen Cleuner verwech⸗ 
jelt ($. 31), unterfcheivet fich jevoch von demfelben durch folgende wefentliche 
Merkmale. 

Das Holz ijt ſtark, Fräftig, vöthlich braun und blaugeftreift und treibt in 
der Regel am britten und fünften Auge ver Tragreben je eine Traube. Das 
kräftige Wachsthum des Holzes ift nachhaltig. Das Blatt ift kahl (nicht 
behaart), glatt: und blaßgrün; die Traube mehr langftielig, mit ftarfem 
Kamm und Achfeln, die Beere fugelförmig und ftehen weniger gebrungen 
als beim Clevner. Gock unterfcheivet in feinem Werfe „Die Weinrebe* zwar 
bereit8 zwijchen dem Clevner und Burgunder und findet den Unterjchieb haupt» 
fachlich darin, daß das Blatt des Clevners mehr behaart ift, als dasjenige 
des Burgunders; auf die beſondern Unterfcheivungszeichen ift man jedoch erft 
durch die in dem Werke von Gemeinderath Single in Stuttgart „die Abbil- 
dungen der württembergifchen Traubenforten“ angejtellten Vergleichungen aufs 
merffam geworben. 

Der Burgunderftod ift zwar etwas ftarftriebiger, als ver Sevner, er 
darf aber, wenn er dauerhaft fein folle, vejfenungeachtet nicht mit zu viel 
Tragholz verjehen werben, fondern verlangt, wie jener, eine beſonders auf- 
merkſame Erziehung ($. 138). Es gibt zweierlei YBurgunderarten, eine grö⸗ 
Bere und eine Fleinere, die fich jedoch hauptfächlich nur durch die. Größe der 
Trauben und Beere, durch ftärfere Achjeln und ein größeres Blatt von ein- 
ander unterfcheiden. . Der große Burgunder wird hauptfächlich in der Boden⸗ 
feegegend unter dem Namen „blauer Sylvaner“ gepflanzt ($. 30), ven kleinen 
Burgunder findet man häufig in den Clewner-Anlagen des wirttembergifchen 
Unterlandes, namentlid) an den Abfällen gegen das Ntheinthal in den Ober: 
ämtern Maulbronn und Neuenbürg, wo er durch die wiürttembergifche Wein- 
verbefferungsgefellichaft mit dem Clevner verbreitet wurde, ‘Der Bezug ber 
Schnittlinge durch diefelbe erfolgte theil8 aus der Gegend von Weinheim in 
Baden, wo meijtens Clevner, theil8 aus Rheinheſſen (Ingelheimer Grund), 
theil8 von Apmannshaufen im Rheingau, wo die-Weinberganlagen durchſchnit— 
lich zur Hälfte mit dem Heinen Burgunder, und der Reſt mit Cleuner bejtoct 
fein jollen. 

Die Traube des blauen Burgunder zeitigt etwas ſpäter, als ver Clev⸗ 
ner, jedoch immer noch ziemlich frühe, auch gibt dieſelbe einen etwas gerin- 
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geren Wein, als jene. Die Beere find jedoch faftig, füß, gewürzhaft, daher 
ber Wein doch noch zu den vorzüglichen rothen Weinen gehört. Dagegen 
trägt die Burgunderrebe reichlicher als der Cleuner, und da auch Trauben und 


Deere größer find, jo iſt viefelbe weit einträglicher als dieſer. Der ächte - 


blaue Burgunder darf daher zu den vorzüglichiten Nebforten gerechnet und 
deſſen Anbau jehr empfohlen werben. 


. Neben dem gewöhnlichen Burgunder gibt e8 auch noch einen frühen 


blauen Burgunder, ber etwas früher als der gewöhnliche Burgunder zeitigt, 


jedoch nicht fo frühe, wie der Frühfleoner. Er taugt deßwegen eher als dieſer 
zur Weinbergstraube, gibt jedoch einen folchen gewilrzreichen Wein, wie ber 
fpätere blaue Burgunder. 


32. Der Affenthaler fommt in Württemberg, namentlih im mittlern 
Nedarthale in der Gegend von Eflingen, Cannſtadt, Marbach, Winnenben, 
‚ fowie im Enztbale hie und da zur Anpflanzung, und iſt eine Nebgattung bie 
Württemberg jpeciell angehört. Woher fie ftammt, ift nicht genau befannt, 
da fie jedoch zu dem Burgundergefchlecht gehört und auch als Kleiner fäuer- 
licher Burgunder bejchrieben wird (vd. God ©. 47), fo ift es wahrfcheinlich, 
dag fie aus Frankreich zu uns gekommen ift. 


Der Rebſtock ift mittelftark, mit ziemlich feiner, abjpringender Rinde, hat 


jedoch nicht viel Triebkraft und muß En in ber Erziehung beſonders be= 
handelt werben ($. 138). 


Der Stod ift in der Jugend fehr fruchtbar, läßt aber im Alter gern 


nach, wenn er nicht geeigneten Boden und eine angemefjene kurze Erziehung 
befommt. Er ift nicht empfindlich gegen ungünftige Witterungseinflüffe, na⸗ 
mentlich gegen Spätjahrs- und Frühjahrsfröfte, und das Holz» zeitigt gerne 
und regelmäßig, daher er zu den fogenannten harten oder dauerhaften Reb- 
forten gehört. 

Die Traube ift mittelgroß, länglich, etwas locker, meist Aftig, fault felten 
und reift ziemlich frühe, doch ſpäter und langſamer als der Clevner und der 
blaue Burgunder, zeigt aber bei der Leſe hie und da dreierlei Trauben, näm- 
lich ganz reife, mittelreife und halbreife, daher vie blaue Färbung nicht immer 
für eine volfftändige Reife angefehen werben darf, vielmehr muß die Traube 
beinahe bis zur Weberreife am Stod hängen bleiben und darf nicht in uns 
günftigen Lagen gepflanzt werben, wenn der Saft nicht feuer, ſondern füß 
Ihmeden foll. Die Beere find mittelgroß, ſchwarzblau, blaubuftig und ent- 
halten einen binnen, ſtrengen, fäuerlich füßen Saft, ver nur bei der Ueberreife 
etwas milder ſchmeckt und zwar einen dauerhaften aber in ben eriten Jahren 
etwas harten Wein gibt 
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Gewicht: 1857: 90. 1858: 88. 89, 1862: 94 Grave, aber auch bei 
biefem guten Gewicht immer etwas jäuerlich ſchmeckend. 

Da bei vem’Affenthaler, ſowohl bei ver Anpflanzung, als bei der Erzie- 
hung und der Zeitigung fo verfchievene Rückſichten zu nehmen find, die nicht 
von jedem Weingärtner eingehalten werden und eingehalten werben können, 
‘ auch der Wein, wenn er mild und angenehm zum Trinfen werben foll, län- 
gere Zeit zur Ablagerung nöthig hat, während neuerlich der Weintrinfer jich 
mehr für neue Weine entfcheidet, fo gehört er nicht zu den empfehlenswerthen 
Zraubengattungen. 

33. Der blaue Zrollinger, uud Schwarzwälfcher genannt, wird in Wiürt- 
temberg faſt in allen Weinbaugegenden gepflanzt. Er kommt bei Befigheim 
unter vem Namen Pommerer, im Kocherthale als Bockshode, im Oberamt 
- Neuenbürg als Hammelsjchelle, in Hohenhaslach als Hubler, an der Alptraufe 
als Zottler, und im Rhein: und -Mainthale zum Theil als Pleifchtraube, 
Malvafier 2c. vor, feheint aus Oberitalien und Tyrol zu ftammen und haupt- 
ſächlich feit dem Anfange des vorigen Jahrhunderts bei uns verbreitet worden 
zu fein. 

Neben dem rothen und weißen Trollinger (8. 21) gibt es unter dem 
blauen Trollinger einen gelb- und einen rothholzigen Trollinger, die ſich 
hauptſächlich durch die Farbe des Holzes und außerdem auch durch den Wuchs 
des Stocks, die Farbe und Geſtalt der Blätter, ſowie durch die Größe der 
Trauben und die Fruchtbarkeit des Stocks von einander unterſcheiden. 

Der rothholzige Trollinger treibt mehr ſchlankes Holz von röthlich brau— 
ner Farbe. 

Der Stock iſt etwas härter und das Holz weniger empfindlich gegen 
Froſt, aber auch weniger fruchtbar als beim gelbholzigen Trollinger, woraus 
ſich erklären läßt, warum der Wein von der Traube öfters eine beſſere Qua- 
lität zeigt, als von legterem. 

Bei dem gelbbolzigen Trollinger ijt der Rebſtock ftark, mit grob abſprin⸗ 
gender Rinde und treibt etwas weniger aber kräftiges Holz mit etwas engen 
Gelenken und alſo auch mehr Fruchtaugen. 

Gewicht des gelbholzigen Trollingers: 1857: 93, 1858: 76, 1859: 85, 
1860: 68—69, 1861: 92, 1862: 100 Grabe. 

Der Zrollinger taugt bei feinem ſtarken Wuchſe namentlich auch zu Spa- 
lieren umd gehört zu den befteh und beliebteften Tafeltrauden. 

34. Der blaue Gänsfühler fcheint feinen Namen von dem tief. einge- 
ſchnittenen Blatt erhalten zu haben, das eine Aehnlichkeit mit einem Gänfefuß 
hat. Er iſt eine alte befannte Zraubengattung, ift früher im Aheinthale, fo 
lange der Kammerbau noch allgemeiner eingeführt war ($. 127), häufig ge- 
pflanzt worden und wird noch jet dort als Wandfpalier zu ver Bekleidung 
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von Gebäuden und Lauben Bfters gebraucht. Er ift in früheren Zeiten wahr: 
ſcheinlich aus Italien zu uns gekommen. 


Der Rebitod ijt ſtark, baumartig und bat eine fehr ftarfe Triebkraft, 7 
daß er als Wandfpalier ganze Wandungen überdeckt und in diefer Eigenfchaft 
auch einen ſehr guten Ertrag liefert, was weniger als Weinbergstraube bei 
der gewöhnlichen Erziehung der Fall ift, doch wird er in Württemberg auch 
in den Weinbergen, namentlich im Zipfelbachthale in ver Gegend von Win- 
nenden, häufig gepflanzt. Er treibt zwar viele Trauben, ift aber empfindlich 
in der Blüthe, fo daß nach derſelben manche fehlen oder Eleinbeerig find. 

Gewicht: 1857: 81, 1858: 80, 1859: 80 Grabe. 

Der Gänsfüßler gehört als Weinsbergstraube nicht zu den empfehlungs- 
werthen Gattungen. 

35. Die blaue Franfentraube oder der Süßrothe, a, wird 
häufig in dem Zauber- und dem obern Jagſtthale gepflanzt, wo aus berjelben 
in Verbindung mit dem Grobfchwarzen (8. 36) die füßen, angenehmen, rothen 
Tauberweine erzeugt werben. 

Der Rebſtock ift nicht fehr ftarf und hat nur mittlere Triebkraft, daher: 
bei deſſen Erziehung beſonders auf die Bodenbeſchaffenheit Rückſicht genommen 
werden muß (8. 137). Er iſt ziemlich empfindlich, beſonders in Niederungen 
und leidet daher Leicht Schaden durch Froſt, ven Brenner ꝛc. | 

Gewicht: 1858; 71, 1859: 89, 1861: 88, 1862 92 Grabe. 

Der Rebitod ſetzt zwar viele Trauben an, er gehört jedoch wegen ſeiner 
Empfindlichkeit und der Lockerkeit der Trauben nicht zu den einträglichern 
Gattungen, daher bei deffen Anpflanzung mit bejonderer Sorgfalt in ver 
Auswahl ver Tage und des Bodens zu Werfe gegangen werden muß. 

36. Der blaue Limberger ift eine erft neuerlich in Württemberg und in dem 
ſüdweſtlichen Deutſchland befannt gewordene Traubengattung und aus Oeſtreich 
mit dem blauen Portugieſen zu uns gekommen. 


Der Rebſtock iſt ſtark mit guter Wurzelbildung, hat ein kräftiges Wachs⸗ 
thum, eine gute Triebkraft und iſt dauerhaft. Er iſt nicht empfindlich, hat 
ein feſtes, hartes Holz mit engem Mark, das auch in fettem Boden bald 
aufhört zu wachſen und frühe zeitigt, wodurch es durch Spätlingsfröſte weni- 
ger Schaden nimmt und auch für das nächſte Jahr die Tragaugen gehörig 
ausbilden kann. 

Rebholz: Stark, gefurcht, etwas platt gedrückt, 7— mit ſchwarzen und 
bräunlichen Punkten. Knoten: Wenig erhaben, Abſtand ziemlich weit. 
Augen: Stark, Kanne mit ſchwacher Spitze. Endſpitzen: Glatt, dunkel— 
grüm. u | 

| j 
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- Das Blatt ift groß, die‘, blafig, faft rumd, dunkelgrün, pergamentartig, 
oben umd unten kahl mit wenig eingefchnittenen Seitenlappen, nicht ſtarker 
Bezahnung und halbfuppelförgigem, manchmal auch ganz Fuppelfürmigem 
Endzahn. 

Die Traube ijt groß, ſchwarzblau, etwas oder mit Achjeln und reift 
ziemlich frühe, doch etwas Später als der Portugiefe. Die Beere find mittel- 
mäßig, der Fäulniß auch bei ungünftiger Witterung nicht fo bald unterworfen, 
mit einem ſüßen Saft, der einen geiftreichen, dauerhaften und gewürzhaften 
rothen Wein geben foll, ver jedoch, weil die Beere den Farbſtoff weniger fah- 
ven lajjen, an ven Trebern vollfommen vergähren muß, wenn er bvidroth 
werden fol, 

Eine Anlage unten und in der Mitte von blauen Limbergern und oben 
von blauen Portugiefen follte einen vorzüglichen rothen Wein geben. 


c. Endzahn ſpitzig. 


8. 39. 

37. Der ſchwarze Muskateller iſt füßer und gewürzhafter als der weiße 
und rothe Muskateller, hat aber weniger Muskatgeſchmack. 

Die Traube gibt gerne einen feinen, fehr gewürzreichen aber doch etwas 
leichten und nicht ſehr haltbaren Wein, dagegen kann ſie mit anderen blauen 
oder ſchwarzen Trauben gepflanzt, das Gewürz derſelben ſehr erhöhen. 

Gewicht 1857: 96, 1858: 90, 1859: 97, 1861: 82, 1862: 101 Grade. 

Neben dem ſchwarzen gibt es auch noch einen blauen Muskateller, die 
zwar häufig mit einander verwechſelt werden, ſich aber doch weſentlich von 
einander unterſcheiden, namentlich hat der blaue, Muskateller etwas ſtärkere, 
(everartige, längliche Blätter mit weniger aber breiten Zähnen. Er reift viel 
jpäter als der ſchwarze Muskateller, hat hellblaue Beere mit weniger Mus—⸗ 
fatgejchmad, iſt jehr empfindlich in der Blüthe und trägt meiltens nur we 
nige und geringe jaure Trauben umb iſt daher weder als Weinbergs- noch 
als Zafeltraube zu empfehlen. 

‚ Nähere Unterjcheivungsmerkmale beider Gattungen enthält Single die 
Zraubenforten Württembergs S. 36. 


Safeltrauben. 


8. 40. 

Zu den Tafeltrauben vechnen wir Diejenigen, die jich wegen ihres feinen 
angenehmen Gefhmads hauptſächlich zum Genuſſe oder als beſondere Curio» 
jität zu der Aufitellung auf der Tafel eignen und in ber Kegel in Gärten 
und an Spalieren erzogen werden Tünnen. 
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Zu ſolchen Traubengattungen gehören übrigens auch manche Weinbergs- 
trauben, daher wir zunächft diefe unter Bezugnahme auf die bereits erfolgte 
Beſchreibung bier zufammenftellen. 

1; Der rothe und weiße, fowie der Gewürztraminer 8. 11. 

2..Der rothe Malvafier $. 12. | 

3. Der Roth» und Schmarz-Urban 8. 15 und 31. 

4. Der weiße und blaue Cleuner $. 15 und 36. 

5. Der Ruländer 8. 15. | 

6. Der grüne, rothe und blaue Sylvaner $. 16 und 32. 

7. Der weiße und blaue Burgunder $, 19 und 38, 

8. Der rothe und blaue Zrollinger 8. 21 und 38. 

9. Der weiße und rothe, fo wie der Krachgutedel $. 22. 

10. Der weiße, rothe und. ſchwarze Mustateller 4 22 und 39. 

11. Der blaue Maroffaner 8. 25. 

12. Der blaue Blüſſardt 8. 26. 

13. Der blaue Bernardi $. 26. 

14. Der blaue‘ Bortugiefe $. 33. 
15. Der blaue Carmenet $. 35. 
"16. Der blane Pineau 8. 37. 


Ausſchließlich zu Tafeltvauben eignen fich ſodann hauptſächlich noch fol- 
gende Sorten: 


D 


I. Abtheilung. Beere länglich. 


Erſte Anteradtfeilung. Blätter filzig. 
Endzahn Halbfuppelförmig. 


8. 41. 

17. Gaisdutte weiß und blau. 

Eignen ſich bauptjächlih nur zur Bedeckung von Lauben und heißen 
Wandungen und find wegen ver großen Trauben und ver langen ovalen Deere 
mehr intereffante als vorzügliche Tafeltrauben. Die weiße und blaue 
Gattung foll fih durch das Blatt etwas von. einander unterjcheiven, daher 
erjtere von Babo unter dem Namen Sauterne befchrieben wurde. 


weite Anterabtüeilung. Blätter wollig, zottig. 
Endzahn halbkuppelförmig. 
18, Der weiße Malvajier. | U 
Derſelbe gehört zu den vorzüglichſten Tafeltrauben und iſt zur Anpflan— 
zung als Spalier an Mauern und Wandungen beſonders zu empfehlen, indem 
4 * 


52 
er wegen feiner Frühreife eine ſehr geſuchte Tafeltraube iſt, die in der Regel 
gut bezahlt wird. 
Dritte Auterabtheilung. Blätter faſt kahl. 


Endzahn ſpitzig. 
19. Die gelbe Seidentraube auch weiße Zibebe genannt. 


\ 


Eine vorzügliche, wegen der Frühreife fchr geſchätzte Tafeltraube, vie in ' 


jüblichen Yändern häufig als Weinbergstraube gepflanzt und getrocdnet wird, 
die Beere aber als Trodenbeere (Zibeben) in den Handel fommen. “Der Stod 
iſt empfindlich gegen die Winterfälte und bei ung hauptjächlih in geſchützten 
Lagen an Mauern und Yauben auf guten, milden, Fräftigem Boden anzu« 
pflanzen. 

20. Der frühe weige Damagzener Fam aus Griechenland unter dem 
Namen „Weißer Griehifcher "zu une. 

Iſt jehr empfindlich gegen Froſt und gegen naßkalte Witterung während 
ver Blüthe. Er fordert eine lange Erziehung als Spalier. 


II. Ibtheilung. Beere rund ins Fängliche. 
Erſte Anterabtheilung. Blätter filzig. 
Endzahn ſpitzig. 
8. 42. 
'2]. Die weiße frühe Lahntraube. 


Scheint ſich hauptfächlih zur Bekleidung von Lauben und Zu zu 
eignen. 


Zweite Anterabffeilung. Blätter wollig, zottig. 
| Endzahn halbkuppelförmig. . 


22. Der weiße Muskat-Sylvaner unterfcheivet fich von dem gewöhnlichen 
weißen ober grünen Sylvaner hauptfächlich durch das mehr wollige Blatt und 
durch den feinen Muskatgeſchmack. 

Derſelbe wird in dem ſüdlichen Frankreich häufig als Weinbergstraube 
angepflanzt und werben aus demſelben vorzügliche Weine erzeugt. 

Er fol dort theilweife unter dem Namen Clairet de Limaux vorfom- 
‚men, einige unter diefem Namen dem Verfaffer zugefommenen Neben ftimm- 
ten zwar mit obiger Beichreibung ziemlich überein, unterjcheiden ſich aber jehr 
von einem andern ald Muskat-Sylvaner erhaltenen Rebftod, beive aber waren 
jehr empfindlich und ihre Früchte kamen in mittleren Weinbergslagen jelten 
bollftändig zur Zeitigung, daher ver Musfat-Sylvaner hauptſächlich nur als 
Zafeltraube in gefchütter Lage und in gutem Boden anzupflanzen wäre, 
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Drifte Anter-Abtheilung. Blätter faft kahl. 
Endzahn fpikig. 


23. Der frühe blaue Jakobi- oder Auguft-Clevner ftammt aus Burgund 
und ver Champagne und wird Hauptfächlich nur wegen feiner frühen Reife, vie 
in guten Jahren bald nach Jakobi oder im Monat Auguft erfolgt, gefchäkt. 

24. Der weiße Gutedel-Malvafier ift bis jetzt nur wenig und nur als 
Tafeltvaube bekannt. Gehört zu den vorzüglichten Tafeltrauben. 


III. Abtheilung. Beere kugelig. 


Erſte Anter-Abtheilnng. Blätter filzig. 
8. Endzahn tuppelförmig. 


$. 43. 
25. Das blaue Ohſenauge ſtammt aus Amerika und iſt eine noch wenig 
bekannte Traubengattung. 
Taugt wegen der ſpäten Reife, und weil der Stock eine — Erzehung 
fordert, nur zur Bedeckung von Lauben, Wandungen 2c. 


b. Endzahn verlängert tuppelförmig. 


26. Die blaue JIſabelle ftammt gleichfalls aus Nordamerita, iſt erſt 
neuerlich bei uns verbreitet worden und zeichnet ſich durch eigenthümlichen 
erdbeerartigen Geſchmack aus. | 

Wegen der Weitdeerigfeit ver Traube und des geringen Saftgehalts der 
Beere eignet ſich die Rebe durchaus nicht zur Weingewinnung. Dagegen bei 
ihrer ſtarken Triebkraft ſehr zur Bedeckung von ——— Wandungen ꝛc., wozu 
häufig nur ein Stock nöthig iſt. 


a. inter Ahtheilung. Blätter wollis, zottig. 
c. Endzahn ſpitzig. 


27. Morillon blauer und zweifarbiger. Der erſtere wird in Frankreich 
theilweiſe als Weinbergstraube gepflanzt, der letztere erſcheint blos als Curio⸗ 
ſität und als ſolche nur für die Tafel brauchbar. 

28. Der blaue Aramon wird in dem ſüdlichen Frankreich wegen ſeiner 
Tragbarkeit in einigen Departements als Weinbergstraube gepflanzt und dann 
zur Weingeijtfabrifation verwendet, bei uns Tann die Traube wegen der fpäten 
Reife nur an warmen Mauern und Wandungen, fo wie in geſchützten Lagen 
zur Bedeckung von Lauben gepflanzt werden umd ift wegen ber großen Langen 
Zrauben und der großen Beere hauptſächlich als Merkwürdigkeit zu betrachten, 
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29. Die rothe Galebstraube zeichnet fich hauptſächlich durch ihre große, 
oft mehrere Pfund fchwere Trauben und durch die großen Beere aus, woher 
fie auch ven Namen hat. Sie ift nur durch ihre Größe merkwürdig und da—⸗ 
her auch nur dadurch für die Tafel geeignet. 

Taugt nur als Spalier an heißen Wänden. 


Dritte Anterabtheilung. Blätter faft kahl. 


Endzahn ſpitzig. 
8. 44. 


30. Die weiße Vanilltraube ſcheint aus ſüdlichen Gegenden, wahrſcheinlich 
aus dem ſüdlichen Frankreich zu ſtammen, wo die Muskatweine erzeugt werden 
und zeichnet ſich durch ihren außerordentlichen gewürzigen Geſchmack aus, der 
noch ſtärker als beim Muskateller ſein ſoll, was ſich jedoch bei dem von mir 
in guter Lage unter andern Weinbergstrauben un Exemplare noch 
nicht gezeigt hat. 

Der Rebſtock zeigt bei der gewöhnlichen Erziehung eine ſehr geringe Er—⸗ 
tragsfähigkeit, daher er auch bei der ſpäten Zeitigung nur an warmen Mauern 
und in ſehr gutem Boden gepflanzt werden ſollte, wo er dann wahrſcheinlich 
auch mehr Gewürz entwickelt. 

31. Der weiße Pariſer Gutedel, auch Gutedel von Fontainebleau, ſoll von 
ber Inſel Cypern ſtammen und wird namentlich in der Gegend von Fontaine— 
bleau an Spalieren in Gärten mit Mauern umgeben, im Großen gepflanzt 
und zum Verkauf nach Paris gebracht, wo er als vorzügliche Tafeltraube gut 
bezahlt wird. 

St am Spalier ziemlich fruchtbar und dauerhaft in der Blüthe, die 
ſpät eintritt, bei einer nievern Erziehung im Weinberg > empfinblich und 
wenig fruchtbar. 

32. Der frühe weiße Gutebel, auch Perl- oder Diamant-Gutedel, unter- 
icheivet fih vom Weißen und Parifer Gutedel wenig und hauptfächlih nur 
durch das etwas ftärfere Nebholz, den engeren Knotenſtand, durch das unten 
mehr gelbgrüne Blatt, durch die großen, mehr loderen Trauben mit größeren 
Beeren. Die Traube zeitigt gleichfalls frübe. 2 

33. Der rothe Königs-Gutebel, auch frührother Krachgutedel, unterſcheidet 
ſich von dem gewöhnlichen rothen Gutedel durch die dickere Beerenhaut und 
insbeſondere dadurch, daß ſich die Beere noch 1 im unreifen Zuftande und fo- 
gleich nach ber Blüthe roth färben. 

34. Der weiße und rothe, geſchlitzt blättrige Gutedel oder Peterſilien⸗ 
Gutedel unterſcheidet ſich von den übrigen Gutedelarten hauptſächlich durch die 
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tief bis auf den Stielpunkt eingefchnittenen Blätter, welche viel dem Blatt 
ber Peterjilie gleichen. 

Bei dem rothen Peterfiliengutevel zeigt blos die Farbe einen | Unterfchieb 

gegenüber vom weißen... Er ift in Deutfchland nur in Traubenfammlungen 
zu finden, in Frankreich dagegen wird er hie und da gepflanzt. 
. Neben dem ganz gefchlittblättrigen Gutedel gibt es auch noch eitten halb— 
gefchligtblättrigen, der fich durch die weniger gefchlisten Blätter unterfcheibet, 
indem ven Stielpunft noch eine ſchmale Blattfläche umgibt. Derfelbe ift je— 
doch im fiioweftlichen Deutſchland nicht befannt, foll uber in Steiermark als 
Weinbergstraube öfters angetroffen werden und fruchtbarer als der ganzgeſchlitzt⸗ 
blättrige ſein. 

35. Der große, weiße und rothe ſpaniſche Gutedel ſich zwar nicht 
durch geſchlitzte, aber durch tief eingeſchnittene Blätter, ſowie durch ſeine großen, 
weißen oder röthlichen Beeren aus. Er gehört zu den vorzüglicheren Tafel— 
trauben, kommt aber in Deutſchland nur in einzelnen Traubenſammlungen 
ſowie hie und da in Gärten an warmen Geländen vor. 

36. Der ſchwarze Gutedel, auch blaue Muskat⸗Gutedel, fommt felten ale 
Weinbergstraube vor, doch findet man ihn in einzelnen Weinbergen zu Reut⸗ 
lingen. 

Gehört zu den empfindlichern Traubengattungen und wäre hauptſächlich 
nur an geſchützten Mauern und in gutem, milden, kräftigen Boden zu pflanzen. 

37. Der weiße Muskat-Gutedel zeichnet ſich durch den etwas ſchwach— 
holzigen Rebſtock und gelbe Beere mit hartem Fleifche, hauptſächlich aber durch 
feinen Musfatgefchmad vor dem gewöhnlichen weißen Gutedel aus, ber fich 
jevoch bei feuchter, ungünftiger Witterung nicht gehörig entwideln foll. 

Gehört zu den vorzüglichiten Tafeltrauben, der Rebſtock ijt aber etwas 
empfindlich, trägt nicht viel und follte daher nur an warmen, gejchüßten 
Mauern, und in gutem, loderen, warmen Boden gepflanzt werben. Er iſt in 
Deutſchland wenig verbreitet, kommt aber in ſüdlichen Ländern, namentlich 
in dem ſüdlichen Frankreich, auch als Weinbergtraube vor. 


$. 45. 


Wir haben Hier 27 weiße und rothe und 37 blaue und ie Gattungen 
von Weinbergstrauben, die hauptfächlich in Württemberg und im füloweftlichen 
Deutſchland angepflanzt werben, fowie 21 Gattungen befonvderer Tafeltrauben 
bejchrieben; e8 ijt jedoch fchon bemerkt worven ($. 8), daß die Zahl der ver- 
ſchiedenen Traubengattungen fich weit höher beläuft, und daß dieſelbe noch 
lange 'nicht vollftändig ermittelt if. Auch in den, in Witrttemberg von einzel- 
nen Freunden und Beförverern des Weinbaues angelegten Reb- und Trauben- 
fammlungen, jowie it den Verfuchsanlagen des Verfaffers befinden fich noch 
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mauche Traubengattungen, die hier nicht bejchrieben wurden, weil fie weder 
als Wein- noch als Tafeltrauben von befonderem Werthe, oder weil fie auf 
die eine ober andere Weife noch nicht gehörig erprobt find. 

Wir glauben jedoch uns auf eine Beichreibung von weiteren Trauben 
gattungen nicht einlaffen zu follen, indem unter den bereits befehriebenen Gat— 
tungen die vorzüglichften Weinbergs- und Tafeltrauben begriffen find, fo daß 
man insbeſondere bei der Anlage eines Weinberges hinſichtlich der Wahl der 
Sorten nicht in Verlegenheit kommen wird. Vielmehr wollen wir nunmehr, 
auf welche Weiſe der Rebe der beſte und reichſte Ertrag abgewonnen, und wie 
das Produkt derſelben behandelt werden muß, um ein edles Getränke, den 
Wein, davon zu bereiten, einer nähern und ſorgfältigern Betrachtung unter— 
ziehen. Zr 


III. Der rationelle Weinbau. 


S. 46. 

Wenn gleich die Rebe zu denjenigen Gewächfen gehört, welche am weitejten 
auf unferer Erde verbreitet find, wie fie denn auch bei uns im wilden Zuftande 
angetroffen wird (8. 1), fo gehören doch diejenigen Gattungen, bie \wir jo 
eben bier befchrieben haben, und aus welchen gute und edle Weine erzeugt 
werben Können, füplichern Gegenden an, bie erft durch die Cultur des Bodens 
bei uns verbreitet worden find. 

Die Rebe erfordert deßhalb, wenn fie durch unfere climatifche Verhält- 
niffe nicht zu Grunde gehen und einen entfprechenven Ertrag geben ſoll, eine 
fehr forgfältige Behandlung, die, wie wir hienach fehen werben, in verfchiede- 
nen Gefchäften befteht, welche fat das ganze Jahr andauern umd viele Arbeit 
und Aufmerffamfeit erfordern. | 

Die Rebe verlangt zunächſt warme climatifche Verhältniffe und fan dar 
her in Deutfchland nicht überall, fondern nur in warmen, geſchützten Thälern 
und in der Regel an ſüdlich gelegenen Abhängen und Bergen gepflanzt werben, 
auf” welchen vermöge ihrer Abdachung die Sonnenftrahlen ftärfer auffallen 
und daher auch eine größere Erwärmung des Bodens bewirken. Aus eben 
biefem Grunde und bei den befondern Eigenſchaften der Rebe als ein ranfen- 
des, tief wurzelndes Gewächs können aber durch den Weinbau viele Boden⸗ 
flächen in Cultur gebracht werden, die fonft bei der Anpflanzung anderer Pro- 

bufte wenig oder gar feinen Ertrag geben würden, auch gewährt die Rebe un— 
“ter allen bei uns befannten Produkten nicht nur auf ver Heinften Bodenfläche 
den größten, fondern namentlich an fteilen faft unzugänglichen Abhängen öfters 
einen fehr vorzüglichen Ertrag, daher auch in den weinbaufreibenven Bezirken auf 
fleinem Flächenraum eine große und in der Regel eine weit größere Bevölke— 
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rung Nahrung und ein angemeflenes Fortfommen findet, als bei jeder an⸗ 
dern landwirthſchaftlichen Beſchäftigung. 

Bei dieſen beſondern Verhältniſſen hat der Weinbau einen hohen national⸗ 
wirthſchaftlichen Werth, und es iſt ihm deßwegen ſowohl in der alten, als 
neuern Zeit von allen und insbeſondere von der württembergiſchen Regierung, 
nicht nur eine große Aufmerkſamkeit geſchenkt worden, ſondern es ſind zum 
Schutze und zur Beförderung deſſelben und des mit demſelben in Verbindung 
ſtehenden Obſtbaues vielfache Anordnungen getroffen worden, die einen theils 


mehr, theils minder günſtigen Einfluß auf denſelben ausübten und auch für 


die Zukunft nicht aus dem Auge gelaſſen werden dürfen, da auch beim Wein— 
bau, wie bei jeder andern Produktion, ein ſteter Fortſchritt ſtattfinden muß, 
was wir nun unter dem rationellen Weinbaubetrieb näher‘ ausführen wollen. 


8. 47. 


Unter dem rationellen Weinbau verſteht man einen Betrieb, der ſich auf 
allgemeine aus der Vernunft abgeleitete und in der Natur der Dinge bewährte 
Sätze gründet, und daher nicht nur eine genaue Kenntniß aller Weinbauver⸗ 
hältniſſe hinſichtlich der climatiſchen Einflüſſe und der Bodenverhältniſſe ſowie 
hinſichtlich der Natur der Rebe, ihrer Beſtandtheile, ihrer Nahrungsitoffe, 
ihrer Gebrechen, Krankheiten, Feinde ꝛc., fondern auch eine richtige und zweck— 
mäßige Beurtheilung und Anwendung viefer Verhältniſſe bei der Ausübung 
des Weinbaues erfordert. ale ift ſomit ein weit ARANIFADET und a 
ſich namentlich erſtrecken: 

1) Auf eine genaue Kenntniß der Lage der Gegend und ber Bodenfläche 
auf der Weinreben gepflanzt werden wollen, indem dieſelben nicht in jeder 
Lage gedeihen und ein gutes Getränke liefern, ſondern dieſes hängt ab von 
der Erhebung über die Meeresfläche, von der Lage gegen die Himmelsgegend 
und von ber mehr oder minder fteilen Abdachung, ſowie von der Lage in engen 
oder weiten Thälern, in der Nähe vou Waldungen, fließenden Waſſern, Seeen, 
falten Moos⸗ und Wiesgründen, indem alle diefe Umftände einen wejentlichen 
Einfluß auf das Gedeihen der Rebe und des Weins ausüben. 

2) Auf eine genaue Kenntniß des Bodens und der in vemfelben enthalte- 
nen der Rebe günftigen. oder nachtheiligen Nahrungsitoffe, und zwar nicht allein 
auf der Oberfläche, fonvdern auch in dem Untergrunde, weil die Rebe, als ein 
tief wurzelndes Gewächs, Raum zur Bewurzelung haben will und bie einzelnen 


Gattungen nicht in jeder Bodenart geveihen, vielmehr manche und bejonders 


vie, edleren ganz geeignete Bopdengattungen verlangen, wenn. u: ee ein 
Nachhaltiges fein ſoll. 

3. Auf die Anlage der Weinberge, namentlich die Art des Peutens, ob 
tief oder jeicht zu venten und wie der Untergrund zu behandeln ift, wenn fich 
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Stein-, Kiesfelfen, Quellen, zeigen und wie nach der Beichaffenheit der Tage, 
des Bodens und der Traubengattung die Neben zu fegen find, weit oder eng, 
tief oder feicht, ob mit Blindreben oder Wurzelreben, Fechſer ꝛc. 

4. Auf eine genane Kenntniß der Rebe ſelbſt und ihrer verſchiedenen Be- 
ſtandtheile (8. 1—7), fowie der einzelnen NRebgattungen, ihrer Vegetations- 
fraft nach der Beichaffenheit des Stocks, des Holzes oder Laubs, weil, wie 
ichon bemerkt, nicht jede Traubengattung in jede Lage, in jeden Boden paßt 
und bei der großen Zahl von einzelnen Gattungen große, für ven Ertrag und 
die Qualität des Weins höchft nachtheilige Mißgriffe gemacht werben fönnen, 
wenn unpaffende NRebgattungen angepflanzt werben. 

5. Auf die Kenntniß, welche Nahrungsftoffe die Rebe zu einem kräftigen 
Gedeihen aus der Luft und dem Boden vorzüglich nöthig hat, wie ſolche dem 
letztern durch Düngung beizubringen und welche Düngerarten Bi bie einzelnen 
Bodengattungen am angemefjeniten find. 

6. Auf die zweckmäßige Erziehungsweife der einzelnen Rebgattungen nach 
ihrer DVegetationskraft, indem, wenn Reben mit fchwacher Vegetationskraft 
höher und holzreicher erzogen werben wollen, als bie fchmwächeren Wurzeln zu 
ernähren vermögen, bie Reben bald altern und abjterben!, während, wenn bei 
jtarfer Begetationsfraft dem Stod zu wenig Holz gelajfen wird, Saftſtockungen 
und dadurch Krankheiten entjtehen, oder der Stod feine Triebkraft mehr durch 
ftarfen Holzwuchs, als durch und von Trauben, deren Augen gerne 
verholzen, an den Tag legt. 

7. Welchen Gefahren und arankheiten bie Rebe und die Trauben ausge— 
fett und wie folche möglichjt zu verhüten find. Ä 

8. Auf die Kenntniß der Blüthe und Reife der Trauben, damit nicht 
frühe und fpätreifende Trauben nebeneinander in gleicher Lage gepflanzt wer: 
den, und dadurch die Leſe und die Erzeugung eines guten Weins gejtört, fon- 
bern jeder Traubengattung die ihrer Reife und fonftigen Befchaffenheit ange- 
mejjene Lage und Bodenart angeiwiejen wird. 

9. Auf die Kenntniß des größeren oder geringeren Ertrags und der Qua= 

Yität des Weins, der aus jeder einzelnen Traubengattung erzielt werben Tann, 
indem davon der Abſatz und der VBerfaufswerth des Weins fowie Aberganpt 
die Rentabilität des Weinberg weſentlich abhängt. 
10. Auf die Kenntniß einer forgfältigen Weinbereitung, namentlich welche 
ZTraubengattungen zur Erzeugung eines guten charafterfeiten Weins zufammen- 
paffen, wie eine forgfältige Leſe und Kelterung, insbeſondere die Auslefe, vor- 
zunehmen und bei welchen Zraubengattungen eine Spätlefe anzuwenden, und 
wie eine vollftändige Gährung fowohl des weißen als vothen Weins einzuleiten 
und wie die Weine nach der Gährung im Keller aufzubewahren und zu behan- 
deln jeien. 
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Aus biefen bier nur angedeuteten Punkten wird man leicht ermeffen fön- 
nen, welcher Umfang und welcher Reichthum von Kenntniffen, namentlich auch 
in naturwiffenschaftlichen und chemiſchen Fächern, zu einem rationellen Betriebe 
des Weinbaues erforderlich find; um nun dazu zu gelangen und Die einem 
vationellen Betriebe entgegenftehende Hinderniſſe bleibend befeitigen zu können, 
ift.zumächft eine angemefjene Reglung der Weinbauverhältniffe, ſowie die Er- 
richtung und Beförderung von folchen Anjtalten erforverlich, in und burch welche 
ber ———— ſich die erforderlichen rationellen Senne" eriverben kann. 

' 8. 48. 

Der Weinbau tft nicht fo, wie manche andere Culturart beſchaffen, die, 
wenn ſie nicht taugt, in kurzer Zeit wieder verlaſſen und durch eine andere 
erſetzt werden kann, ſondern er gehört zu den nachhaltigen, ſtabilen Culturen, 
die, wenn eine Anlage einmal gemacht ift, nicht ſogleich wieder verlaſſen, ge⸗ 
ändert oder verbeffert werden kann, ſondern fo lange beibehalten werben muß, 
bis der Weinberg gealtert ift und eine neue Anlage erfordert, daher auch 
Berbefferungen, die von der hergebrachten Behandlungsweife abweichen, nur 
mit der größter Vorficht eingeführt werden dürfen. 

Der Weinbauer fann fich jedoch ebenjowenig, wie jeder andere Produzent, 
wenn er durch den Minderwerth feines Produkts. nicht bedeutenden Schaven 
leiden will, angemeffenen, durch die Zeitverhältniffe gebotenen Verbeſſerungen 
entgegenſtemmen, vielmehr muß er dafür ſorgen, daß ſein Produkt ſtets eine 
geſuchte und beliebte Waare iſt. 

Der Weingeſchmack hat ſich gegenüber von demjenigen in ältern Zeiten 
dadurch weſentlich verändert, daß die Conſumtion der alten abgelegenen Weine 
bedeutend abgenommen und ſich jüngeren, ſüßen, pikanten Weinen zugewendet 
hat, auch will man häufig keine aus blauen und weißen Trauben gewonnene, 
ſogenannte Schillerweine, durch welche das Zarte und Feine der weißen Trau⸗ 
ben durch die Härte und das Herbe der blauen Trauben verbedt wird, fon- 
dern man will Weine von beftimmter Farbe, weiß oder roth, und dutch bie 
. auch für den Gaumen ein bejtimmter Charakter ausgedrückt wird. Auch hat 
durch Die‘ bedeutende Confumtion von Bier, Obftmoft und Kaffee nicht nur bie 
Weinconjumtion im Allgemeinen bedeutend abgenommen, jondern ber Geſchmack 
hat ſich dadurch auch ſehr verändert, indem die herben, ſauren, harten Weine 
felten Liebhaber mehr finden, ſondern hauptſächlich nur noch ſüße, milde, 
fladere —— und geiſtreiche Weine verlangt werden. 


8§. 49. 


Damit nun dieſer Zweck durch ſichere und nachhaltige Verbeſſerungen 
des Weinbaues erreicht wird, ſollte zunächſt für eine angemeſſene Reglung 
deſſelben auf jeder Marlung geſorgt werden und Kanerı 
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1) Durch Ausſcheidung der nur allein zum Weinbau tauglichen Lagen, 
bie in der Regel zu den befferen gehören werben, da jedoch an ſehr fteilen 
Abhängen auch minder gute Lagen nur allein als Weinfeld einen angemefjenen 

Ertrag gewähren, fo wäre zwifchen guten und geringeren Lagen zu unter- 
ſcheiden. 

2. Durch Ausſcheidung der ſowohl zum Weinbaue als zum Feldbaue ger 
eigneten Lagen, die hinfichtlich des Weinbaues entweder noch zu den mittleren 

‚oder zu ben geringeren gehören werben. 

3. Durch Ausscheidung der zum Weinbau nicht geeigneten Lagen. 

Jeder zwedmäßig betriebene Weinbau erfordert zunächſt Schu gegen 
Winde und Stürme, den eine gejchlofjene Weinbergsanlage, wenn fie größere 
Flächen umfaßt, jchon durch fich ſelbſt gibt, indem dadurch nicht nur Kalte 
Winde auf-, fondern auch die warme Luft mehr zufammengehalten wird, was 
auf die Zeitigung des Nebholzes und ver Trauben einen fehr günftigen Einfluß 
ausübt, während bei einem nicht gefchloffenen Rebfeld gerade das Gegentheil 
eintritt. Auch wird, wenn neben und zwifchen einem Rebfeld andere Brodufte, 
namentlich) Gras und Klee, gebaut werben, nicht nur der Froft und die Ent- 

. wendung ber Trauben beförvert, fondern auch ſchädliche Thiere und Inſekten 
herbeigezogen und viel Unkraut in den Weinbergen verbreitet, daher in biefer 
- Richtung zum Schuge ver einzelnen Weinbergbefier feſte Beftimmungen in 
der Art gegeben werben follten, daß 
a. die unter Punkt 1. aufgenommenen Lagen ausschließlich zum Weinbaue 
——— ſeien und in denſelben, mit Ausſchluß der Ruhezeit von dem Aushauen 
bis zur Wiederanlage, die jedoch auf eine beſtimmte Zeit, etwa 4--6 Jahre, 
zu reguliren wäre, feine andern Produkte gebaut werben bürfen ; 

b. daß bei ven unter Punkt 2. aufgenommenen Lagen, fo Tange fich der ' 
größere Theil der Beſitzer für die Benügung als Weinfeld erklärt, die gleichen 
Beitinnmungen, wie unter Punft 1. ftattzufinden haben, fo bald aber die Mehr- 
zahl verfelben ihr Feld für andere Eulturen beftimmen, ver ganze Diftrift zur 
willführlichen Bebauung freigegeben werden follte, und 

c. daß bei dem Weinfeld unter Pkt. 3., wenn auf demfelben auch ber 
Weinbau nicht unterfagt werden will, haupifachlich auf deſſen Verlaſſen und 
auf die Anpflanzung anderer Produkte durch Belehrung und andere Mittel 
binzuwirfen wäre, was vielleicht am leichteften dadurch erreicht werben Fünnte, 
wenn folchen Weinbergen ver allgemeine Weinbergsfhut entzogen würde. 

Bei der Ausſcheidung der zum Weinbaue nicht geeigneten Diſtrikte dürfte 
jedoch ſehr in Berückſichtigung zu ziehen fein, ob dieſelben nach Lage und Bo- 

den zu einer andern Cultur pafjen und wenn viefes nicht ver Fall ift, wie an 
jteilen Abhängen, wo dem Boden nur durch die Aufführung von Mauern ein 
Ertrag abzugewinnen ift, follten ſolche Dijtrifte eher unter die Abtheilung -1. 
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aufgenommen, dabei aber darauf gefehen werden, daß diefelben mit frühreifen- 
den Traubenſorten angepflanzt werben. Beſonders in vauheren Gegenven 
fönnte manche Lage durch Anpflanzung geeigneter Traubengattungen dem Wein- 
baue erhalten werben, während, wenn fie, unter den angeführten Umſtänden, 
auch anfänglich zu andern Culturen (lee, Obſt, Kartoffel) benützt wird, nach 
einiger Zeit, wenn die Mauern nach und nad) einſtürzen und der Boden ab⸗ 
geſchwemmt wird, der Verödung anheimfallen, weil für jene Culturen vie koſt— 
jpieligen Mauern und Raine jelten erneuert ‘werden, während, fo lange auf 
ven betreffenden Diftrikten Weinbau getrieben wird, Mauern und Raine ftets 
in gutem Stande erhalten werden müjjen. Beiſpiele von foldhen Verödungen 
‚find in den minder, beveutenden Weinbaudiſtrikten viele zu finden, was immer, 
als ein nationafwitthichaftlicher ‚DBerluft ‘betrachtet werden kann. Außerdem 
wären aber bei einer zweckmäßigen Reglung des Weinbaues ———— 
Verhältniſſe zu berückſichtigen. 

4. Weinberge von unebener oder mehr öſtlicher und weſtlicher Lage fön- 
nen durch Abheben oder Ausfüllen ver Unebenheiten fowie durch Aufführung 
von Mauern auf der östlichen oder wejtlichen Seite ſehr verbejjert werben, in= 
dem diefelben dadurch ‚eine mehr ſüdliche Lage erhalten, wie biefes fchon in 
manchen Weinbangegenden gefchehen iſt. Es können aber auch Durch folche 
Abhebungen und Auffüllungen fowie durch Aufführung von Mauern Die Bes 
jiger der benachbarten Weinberge fehr benachtheiligt werden, indem dadurch 
ihre Weinberge mehr befchattet werben, oder bei höher liegenden, Abrutfchungen 
erfolgen fünnen, daher auch bier bie verfchiedenen Intereſſen durch feſte Be⸗ 
ſtimmungen geregelt werden müſſen. Ebenſo 

5) bei ver Aufführung von Stüt- und Flügelmauern ſowie, bei der An— 
legung von Rainen und Böſchungen, namentlich wie weit man dabei vom 
Nachbar entfernt bleiben muß, um denſeten keinen Schaden zuzufügen. Fer⸗ 
ner ſollte 

6. bei der neuen Anlage der Weinberge genau beſtimmt werden, wie man 
ſich dabei gegen ven Nachbar zu verhalten hat, insbeſondere welche Entfernung 
von der Eigenthumsgrenze und vom Nachbar man bei der Anlegung von 
Grenzfurhen und bei dem Seken der Reber einzuhalten hat. Namentlich 
follte dabei auch auf die Entfernung ver fogenannten Steinmauern, Steinfäjten 
(8. 158) gedrungen werben, indem fie den Weinbergen ein unfchönes Anfehen 
geben und dadurch vieler Boden nutzlos liegen bleibt. 

7. Durch die Anpflanzung ausgiebiger, aber fchlechter, ſpätreifender Trau— 
bengattungen, wie Tokayer (Putzſcheeren), ijt jchon mancher Weinort in bedeu⸗ 
tenden Mißkredit gefommen, der Anpflanzung folher Traubengattungen, durch 
welche einem ſicheren Weinabjate bedeutender Schaden zugefügt wird, a 
daher mit aller Strenge entgegengetreten werben. 
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8. Die Beichattung ver Weinberge durch Aufführung von Gebäuden, durch 
die Anlegung von Hecken und das Segen-von Bäumen, bringt nicht nur dem 
Eigenthümer, fondern auch den Nachbarn manchen Schaden und zieht ſchäd— 
liche Thiere (Vögel) und Inſekten herbei, daher die Erbauung oder die An— 

pflanzung ſolcher Gegenſtände im Allgemeinen unterfagt ımd da, wo es Ein- 
zelne für nöthig oder vortheilhaft finden, nur nad) zuvor eingeholter obrigfeit= 
licher Erlaubniß und vorausgegangener un ber Rn zur Ausfüh- 
rung gebracht werben follte. 


9. An steilen Bergen kann bei heftigem Regen und Wolkenbrüchen durch 
den Wafferabfluß beveutender Schaden durch Abſchwemmungen von Boden, 
Rebſtöcken und Pfählen angerichtet werden, es muß deßwegen Vorforge getroffen 
werden, daß der Waflerabfluß durch Anlegung von Wafferabzugsgräben ge— 
regelt und ver Schaden möglichjt verhütet wird, auch find darüber Beſtim— 
mungen zu geben, wie es mit den abgeſchwemmten Gegenſtänden zu halten iſt 
und welche Entſchädigungen bei dem Einſturze von Mauern in Anſpruch ge⸗ 
nommen werden können. 


10. Die Trauben ſind, wenn ſie einmal der Reife entgegengehen, manchen 
Entwendungen und Beſchädigungen durch Menſchen und Thiere ausgeſetzt, da⸗ 
her für den Schutz derſelben durch Aufſtellung von Hütern geſorgt ‚werben 
muß. In manchen Gegenden, wie im Ahein- und Breisgau, wird dabei ſogar 
der Schluß der Weinberge angeoronet, jo daß diejelben, außer den Hütern, 
Niemand ohne bejondere obrigfeitliche Erlaubniß begehen darf, wodurch Die 
Trauben, namentlich gegen Entwendung, gefichert werben. 


11. Zu den wichtigften Arbeiten einer rationellen Weinbereitung gehört 
die Weintefe, während dieſelbe namentlich von den Heineren Weinbergbefigern 
häufig jehr vernachläßigt wird. Die Zeit der Vornahme verfelben dem einzel- 
nen Weinbergbefiger zu überlaffen, wäre daher für eine gute Weinbereitung 
mit großem Nachıtheile verbunden, weil der gewöhnliche Weingärtner den Zeit: , 
punft der Leſe öfters nicht erwarten kann, nur auf Quantität fieht und, fowie 
einzelne Zrauben zu faulen anfangen, mit verjelben beginnen würde. Genaue 
Borfchriften über die Bejtimmung der Zeit der Leſe durch die Gemeinden und 
ganze Bezirke, über, die Vorleſe und die allgemeine Leſe, über die Spätlefe, 
das Auslefen des rothen und weißen, des guten und geringen (unzeitigen und 
faulen) Gewächjes, fowie insbejondere das Leſen und Abfonvern des Weins 
nach den bejjeren, mittleren und geringern Weingelänven find daher ein un- 
umgängliches Erforbernig, wobei jedoch dem größeren Weinbergbefiker , ven 
verſchiedene Traubengattungen von verjchiedener Qualität (früh- und fpätrei- 
fende), angepflanzt hat, in der beſondern rationellen Behandlung ver Lefe Fein 
wejentliches Hinderniß in den Weg gelegt werben jollte, 
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Sehr zweckmäßig erſcheint die bisherige Leſeordnung in Württemberg, 
wornach die Zeit der Leſe durch die Bezirksbeamten unter Zuziehung der 
Ortsvorſteher der Weinorte und nach vorausgegangener Beſichtigung der 
Weinberge bei, dem ſogenannten Herbſtſatze beſtimmt wird und wobei die einzel- 
nen Bezirke wieder unter ſich über den Beginn der Leſe geeignete Rückſprache 
nehmen, ſo daß die Leſe in jeder Weinbaugegend in der Regel zu gleicher 
Zeit beginnt, was bei dem gewöhnlich eingeführten Verkaufe des Weins wäh- 
rend des Herbſtes unter der Kelter die gute Folge hat, daß die Weinkäufer 
in jedem Weinorte Wein zum Verkaufe antreffen, wodurch der Abſatz weſentlich 
erleichtert wird. 

Nach all dieſem iſt für einen rationellen Weinbau und eine rationelle 
Weinbereitung eine zweckmäßige Weinbauordnung ein dringendes Bedürfniß 
und es iſt dieſes auch in älteren und neueren Zeiten anerkannt und zu dieſem 
Behufe manche zweckmäßige Anordnung getroffen worden. Bei einer den 
neueren Grundſätzen entſprechenden Weinbauordnung dürfte aber bei deren 
Entwerfung die im Herzogthum Naſſau für das Rheingau eingeführte Ordnung 
um ſo mehr zum Muſter dienen, als von tüchtigen Oenologen ſchon öfters 
die Behauptung aufgeſtellt worden iſt, daß die dort beſtehenden Vorſchriften 
viel zu dem dortigen muſterhaften Weinbaubetriebe beigetragen haben. 


8. 50. 


Durch die Erlaffung zweckmäßiger Verordnungen über den Betrieb des 
Weinbaues und der Weinbereitung kann zwar viel für einerationelle Behand— 
(ungsweije gewirkt werden, die Hauptiache bleibt jedoch immer, daß der Wein- 
gärtner felbjt für eine jolche Betriebsweife gewonnen wird und daß er ein- 
jehen lernt, daß das Verharren bei dem althergebrachten Schlendrian nicht 
mehr in feinem Vortheile liegt, jondern daß er auch feiner Seite in dem DBe- 
triebe feines Weinbaues burch angemeffene Berbejjerungen fortichreiten und 
dadurch den Anforderungen der Zeit und Dem SR der Käufer mög« 
lichjt zu entfprechen juchen muß. 

Das erite Erforderniß in dem Betriebe eines — — Weinbaues iſt 
das Verlaſſen der in vielen Weinbaubezirken noch beſtehenden gemiſchten Be— 
ſtockung, wodurch die ſogenannten mißfarbigen Schillerweine erzeugt werden, 
und der Uebergang zur reinen Beſtockung, ſo daß nur eine gute, oder nur 
wenige und nur ſolche Traubengattungen mit einander gepflanzt werden 
(weiß oder roth), welche nach Klima, Lage, Boden und Zeitigung zu einander 
paſſen und aus welchen ein kräftiger, charakterfeſter Wein erzeugt werden 
kann. Dieſes Ziel läßt ſich, ohne daß der Weingärtner zu koſtſpieligen, Ver⸗ 
luſt bringenden Experimenten veranlaßt wird, auf verſchiedene Weiſe erreichen. 

1. Durch Ausmittlung und Beſtimmung derjenigen Traubengattungen 
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für jede einzelne Weinbaugegend, die nach Klima, Lage und Boden für die— 
jelbe zu einem rationellen Betrieb am pafjenditen. erjcheinen. 

2. Durch Anlegung von Mufterweinbergen in den bejjeren Weinbauge- 
genden entweder von Seiten der Regierung, oder von einzelnen, namentlich 
den lanbwirthfchaftlichen Vereinen, um dem Weingärtner ein lebendiges Bei: 
fpiel zur Nacheiferung zit geben, wobei jedoch auf vie beftehenven klimatiſchen, 
Boden⸗ und fonjtigen VBerhältnijje die forgfältigite Nücficht genommen werden 
muß, damit eine Jolche Anlage ſowohl Hinfichtlichh des Ertrags als der Quu- 
fität des Weins wirklich als eine in alfen Deziehungen nachahmungswürdige 
Muſteranlage erſcheint. 

3. Durch Beiſchaffung von ſolchen Reben in guter Qualität, welche zur 
Anpflanzung für die einzelnen Weinbaugegenden am paſſendſten erſcheinen und 
durch deren unentgeldliche Abgabe an die Weingärtner oder durch Abgabe um 
billige Preiſe, damit dieſelben bei dem Uebergange zu den anempfohlenen Ver- 
beſſerungen ſtets verſichert ſind, daß ſie die dazu nothwendigen Reben in guter 
Qualität und mit möglichſt geringem Koſtenaufwand erhalten können. 

4. Durch Ausfegung von Preiſen für die zwedmäßige Anpflanzung und 
Erziehung guter Rebjorten jowie für forgfältige Leſe und Kelterung, durch Beer 
ven oder! Raſpeln ver Trauben, und für die Gährung in berichlofjener Bitte 
mit Senkboden ꝛc. 

5. Durch periodiſche Viſitation derjenigen Weinberge, für deren muſter⸗ 
hafte Anlage Preiſe gegeben werden durch Weinbauverſtändige, um ſich zu 
überzeugen, ob, die Anlagen fortwährend in muſterhaftem Stande erhalten 
_ werden und durch Verfammlung ver Weingärtner des betreffenden Orts und 
der Umgegend, um ihnen die Anlage folder Weinberge zur Nachahmung zu 
empfehlen und Belehrung varüber zu ertheilen. | 

6. Durch Aufhebung und Beſeitigung der auf dem Weinbaue haftenden 
beengenven Verhältniffe und drückenden Abgaben, da wo fie noch bejtehen, wie 
‚ Kelterbann, Zehent:, Theile, Bodenweinabgaben ꝛc. Damit fich der Weingärt- 
ner bei der Anlegung feiner Weinberge und bei der Bereitung feines Weins 
frei bewegen fann und nicht, wie 3. B. bei der Anpflanzung von frühe reis 
fenden Trauben, befürchten muß, daß biefelben wegen der beengenven Leſeord⸗ 
nung am Stode verfaulen, oder der Wein wegen des Nelterbanns und der 
beſtehenden Kelterordnung in der Bütte verfauert, oder daß er bei der An- 
pflanzung von etwas ſpät veifenden Trauben genöthigt wird, folche vor ver 
vollſtändigen Reife abzuſchneiden, wodurch natürlich jede nachhaltige Weinver- 
befferung unterbrücdt wird. 

S. 51. 

Zu der Herjtellung und Einführung eines ganz rationellen Weinbaues 

gehört aber nicht blos die Anpflanzung paſſender Rebſorten in geeigneter Lage 
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und Boden, fondern der Weingärtner muß auch, wie bereits angeführt, mit 
ber Natur des Weinjtods und der einzelnen Nebgattungen fowie mit der dar- 
auf zu gründenden-Erziehung, ferner mit der Natur der Traube ſowie mit 
ver Weingewinnung daraus durch forgfältige Leſe, SKelterung und Gährung 
genau befannt fein und um dieſe Kenntniffe möglichjt vollfommen erlangen zu 
fönnen, find Anftalter nöthig, in welchen der junge Weingärtner den erforber- 

lichen Unterricht erhalten kann. | 

Zwar wird in Deutjchland und bejonders in den bejjeren Weinbaugegen- 
ven der Weinbau mit einer höheren Intelligenz betrieben als in manchen An- 
bern Ländern, und insbefondere ift e8 der württembergifche Weingärtner, der 
mit vielem Fleiße, Eifer, Aufmerkſamkeit und feltener Ausdauer fich dem 
Weinbaue widmet. Der Fleiß und die Intelligenz ver Einzelnen genügt aber noch 
nicht, fondern der ganze Weinbaubetrieb fowie die Weinbereitung muß fich auf 
zwar einfache aber richtige uaturwilfenfchaftliche Kenntniffe gründen, indem nur 
dadurch die anzuftrebenden Verbefferungen eine zuverläffige Baſis erhalten 
und von nachhaltigem gemwinnreichen Erfolge fein Tönnen. 

Die Errichtung von Mufteranftalten für den Unterricht in vem Weinbau 
oder von ſagenannten Weinbaufchulen ift daher ein unumgängliches Erforderniß 
für ven Betrieb eines rationellen Weinbaues, in welchem nicht nur der erfor: 
berliche theoretifche, jondern hauptjächlich auch praftifcher Unterricht in dem 
Weinbaubetriebe und der Weinbereitung zu ertheilen und zu welchen Behuf 
jeve Anjtalt mit einem angemefjenen Areal von Weinbergen zu verfehen wäre. 

Die Nothwendigfeit der Errichtung von Weinbaufchulen Fam in Württem- 
berg jchon im vorigen Jahrhundert zur Sprache und ift auch in andern Län- 
dern als folche erfannt worden, Zu dieſem Behuf find nicht nur in Oeſtreich 
in der Nähe von Wien, jowie zu Würzburg in Bahyern bereits folche Anftalten 
errichtet, fondern auch in Frankreich foll nach öffentlichen Ankündigungen zu 
Beaume, Provinz Burgund, eine chemijche Station, verbunden mit einer Wein- 
baufchule eingerichtet werden, um eine Pflanzftätte für ven rationellen Betrieb 
des Weinbaues zu erhalten. 

Man ſollte deßwegen auch in dem ſüdweſtlichen Deutſchland, als beit 
Hauptweinlande Deutſchlands, mit der Errichtung ſolcher Anſtalten nicht mehr 
länger ſäumen, und insbeſondere dürfte für Württemberg die Errichtung einer 
Wetnbaufchule am nothwendigſten und geeignetjten erfcheinen, indem, bei ver 
großen DVerjchievenheit der Weinbaugegenven und ver fehr verjchievenen Er: 
ziehungsweile ver Neben, hier das Bedürfniß einer vationellen Behandlung 
des Weinbaus am meiften hervortritt, auch dürfte e8 für Württemberg, das 
in andern lanpwirthichaftlichen Fächern viele vortreffliche Anftalten bejigt und 
in mancher Beziehung andern Ländern zum Vorbilde dient, als Ehrenfache zu 
betrachten jein, auch bier mit gutem Beiſpiel woranzugehen. 
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Der Unterricht in einer folchen Anftalt hätte fich übrigens nicht blos auf 
den Weinbau zur bejchränfen, fondern auch auf diejenigen Fächer auszudehnen, 
die häufig mit dem Weinbaue verbunden find, nämlich auf ven Obfi- und Ge- 
müſebau, indem der erjtere in allen Weinbaugegenvden, namentlidy von dem 
Weingärtnerjtande, ausgedehnt betrieben wird und letterer demſelben, beſon⸗ 
ders in der Nähe größerer Städte, einen ſehr gewinnreichen Nebewerdienſt 
gewährt, ver ihm, beſonders bei Fehlherbſten, fehr zu ftatten kommt und baher 
ein zwedmäßiger Unterricht in dieſen Fächern von großem Nugen für den 
Meingärtner fein dürfte. 

Außerdem müßte aber mit einer Weinbaufchule auch * ein gewöhnlicher 
landwirthſchaftlicher Betrieb in Verbindung ſtehen, damit der nöthige Dünger, 
das Bindſtroh 2c. erzeugt wird, und den Weinbauſchülern, bei ungünſtiger 
Witterung, wo in den Weinbergen nicht gearbeitet werden darf, bie nöthige 
Beihäftigung gegeben werben kann. Das zu der, Errichtung einer Weinbau- 
Thule erforderliche Areal wird daher ame eine Fläche von 150—200 
Morgen zu umfaſſen haben. 

$. 52.- 

Bei dem Betriebe des Weinbaues überhaupt, ingbefonbere aber bei einem 
rationellen Betriebe vefjelben muß hauptfächlih auch auf ven Weinabfat Rück⸗ 
fiht genommen und demgemäß "vorzugsweife nur ſolcher Wein probuzirt .wer- 
den, der dem Gejchmade ver Konjumenten entfpricht und fowohl darnach als 
hinfichtlich des Preifes angemefjene Abnahme findet, d. h. e8 muß für jebe 
Weinbaugegend beftimmt werden, ob dort nach den Abfatverhältniffen haupt- 
jächlich nur edle, oder gute oder gemeinere Mittelweine mit Vortheil erzeugt 
werben können. Bon der Erzeugung geringer Weine kann natürlich Feine 
Rede fein. Edle Weine finden zwar nicht felten zu unverhältnigmäßig hoben 
Preifen Abſatz, verfelbe ift aber ein bejchränfter und die allzu ausgevehnte 
Produktion von edlen Weinen möchte daher nicht im Intereſſe des gemwöhn- 
lichen Weingärtners liegen, dagegen deſto mehr die Erzeugung guter und zus 
gleich charakterfefter Meittelweine, wobei insbeſondere zu berücfichtigen wäre, 
daß diefelben nicht nur Hinfichtlich ver Farbe und des Geſchmacks den Anfor- 
derungen der Confumenten zu entjprechen haben, fondern auch in folcher Menge 
erzeugt werden, daß fie um verhältnigmäßig billige Preife abgefett und da— 
durch, namentlich mit dem wohlfeileren Bier, angemefjene Confurrenz halten 
können. In Weinbau-Gegenven mit einer gemijchten Beftodung und wo das 
MWeinbergs-Areal jehr vertheilt ift, wie in Württemberg, ift e8 aber für den 
“einzelnen Weingärtner öfters eine Unmöglichkeit, befonders durch Ausſcheidung 
des rothen und weißen Gewächjes, einen charafterfeiten Wein zu erzeugen, weil 
die erzeugte Quantität nicht felten zu Hein ift und es an bem erforderlichen 
Herbitgefchirr fehlt, um eine paſſende Ausſcheidung und Auslefe vornehmen 
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zu können, e8 find deßwegen neuerlich in manchen Orten Weingärtner-Vereine - 
(Affociationen) zu dem Zwede gebildet worben, um das Trauben-Erzeugnif 
zufammenzuwerfen, gemeinschaftlich zu feltern, ven Wein fofort im Ganzen zu 
verfaufen und den Erlös nach dem Gewichte der Trauben zu vertheilen. 
Solche Vereine könnten faſt in jenem größeren Weinorte errichtet werben, wo 
e8 nicht an dem erforderlichen Herbitgeichirr und an Kellern und Fäſſern zum 
vorübergehenden eueljern Des Weins nn As Grundſatz wäre dabei feft- 
zuhalten : 

a. Daß: die Weinberge nach ihrer gut, mittel, gering, abgetheilt und 
die Trauben darnach ſowie ———— nach ihrer Qualität fortirt. 
werden. - 

b. Daß die weißen und blauen Trauben. je beſonders gelejen, bie Baron 
aber in der Kegel mit den’ weißen vereinigt oder, wenn — Zahl 
groß iſt, gleichfalls beſonders geleſen werden. 

c. Daß, beſonders in geringeren Weinjahren, over in befferen, wenn die 
Trauben zu faulen beginnen, die geringen weniger reifen over faulen 
Trauben bei der Xeje forgfältig ausgeſchieden und beſonders gekeltert 
werden. 

d. Daß früh- und ſpätreifende Trauben von einander abgeſondert gehal— 

ten und gekeltert werben und die letztern möglichſt lange am Stock 
hängen bleiben, ſo daß ſie ihre vollſtändige Reife erhalten. 

e. Daß all dieſes durch eine beſondere, von den betreffenden Weingärtnern 
unter Mitwirkung der Ortsobrigfeit gewählte Commiſſion überwacht 
und von derjelben namentlich die Elaffififation der Trauben mit Sorg⸗ 

falt und Gewiffenhaftigfeit vorgenommen wird. 

f. Daß die Trauben in der Regel von den Kämmen geſondert (gebeert, 

geraſpelt) werden, ſorgfältig gekeltert, die weißen Weine womöglich 

ſüß in's Faß gebracht, die rothen aber entweder in verſchloſſener Kufe 

- mit Senkboden und Gährrohr oder im Faſſe mit Gährrohr ber Gäh⸗ 
rung überlafjen werden, und ı 

g. daß die Vereine nicht allzu fehr ausgedehnt, ſondern hauptfächlich. nur 
auf die kleineren Weinbergbefiger bejchränft werden, damit das nach 
oder während des Herbjtes zum Verkauf zu bringende Weinguantum 
nicht allzugroß ift, und die Preife dadurch nicht herabgedrückt werben 
oder ein Theil unverfauft bleibt. 

Durch die auf ſolche Weife behandelten Zrauben und insbeſondere da— 
durch, daß das weiße und rothe Gewächs beſonders gehalten wird, werden 
die Weine verkäuflicher und es werden dafür in der Regel beſſere 
Preiſe erzielt, als beim Einzelnverkauf, auch kann durch die Trennung der 
früh- und ſpätreifenden Trauben, das Auszeitigen derſelben beſſer abgewartet 
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und nicht nur dadurch, fondern auch durch die forgfältige Leſe, Kelterung und 
Gährung eine weit beffere Qualität erzielt werden. Außerdem erſpart ver 
Weingärtner die fonjt mit dem Keltern und mit dem Verkaufe zugebrachte 
2 und ift wegen des Geldbedarfs, ver öfters bedeutenden und peinlichen 

orge des Weinverfaufs überhoben, denn wenn and) der Wein im Herbft 
feinen Käufer finden follte, fo können, durch Beſtellung von Fauftpfänvdern auf 
ben unter Verjchluß der Vereinskommiſſion und der Ortsbehörde befindlichen 
‚Wein, Gelder wenigjtens bis zum halben Werth aufgenommen und dadurch 
das nächite Geldbedürfniß des Weingärtners befriedigt werden, was immer 
noch) weit vortheilhafter iſt, als wenn berjelbe zum Selbſtausſchank fchreiten 
muß. 


Mir haben bier die Grundſätze im Allgemeinen angeführt, worauf ein 
rationeller Weinbau fo wie die Weinbereitung und ber Weinverfehr zu berus 
hen haben, wir wollen nun den VBerfuch machen, dieſes auch im Einzelnen nach 
den verfchievenen Lagen, Bodenarten und Betriebsweijen nachzuweifen. 


IV. Sage der Weinberge. 


8. 58. 


Das Gedeihen der Rebe, als Pflanze, von welcher ein edles Getränfe 
gewonnen werden fann, erfordert warme, hie und da etwas feuchte Flimatijche 
Verhältniſſe, daher in allzuheigen Klimaten die Rebe entweder ausdorrt, oder 
bei allzuftarfer Feuchtigkeit und guter Bodenkraft deren Vegetation in zu ho— 
hem Grave gejteigert wird, fo daß fie ihre Triebfraft in Blatte und Holzbil- 
dung verſchwendet und nur geringe Früchte herworbringt, wie dieſes häufig in 
den Wequatorgegenven bis zum 25. Grabe der Breite der Fall ift, wo ber 
lange anhaltende Negen währene der Regenzeit (jtatt des Winters) die Ge- ' 
füffe des Weinftods mit rohen Säften überfüllt, die nachfolgende Hitze und 
_ Dürre aber das Holz vor der Zeit hart macht und die Gefäſſe austrodnet, 
wodurch die Blätter welfen und abfallen, vie Vegetation fich übereilt und die 
Trauben entweder gar nicht oder nur unvollftändig zeitigen, fo daß fie nicht 
Zeit haben, ven Traubenfaft zur Weingährung vorzubereiten und die verfchie- 
denen Stoffe zu zerfegen, daher fie häufig nur ein dickes, ſüßes Getränfe, aber 
feinen haltbaren und geiftreichen Wein geben. Doch ließen fich vielleicht auch 
hier noch gute Weine erzielen, wenn auf die Eultur ver Rebe mehr Sorgfalt 
veriwendet und namentlich paſſende Lagen an höhern nordlich abdachenden— 
Bergen gewählt würden. 

In Kalten Klimaten erliegt vie Rebe dem Frofte und gebeiht entiveber 
gar nicht, oder deren Früchte gelangen felten zur gehörigen Zeitigung und 
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liefern daher nur ein faures, ungenießbares Produkt. Die beften Lagen für 
Die Rebe, wo fie ohne beſondere Eultur gedeiht, werden deßhalb unter 25—40 
Graben der Breite zu fuchen fein, obwohl auch bier, wenn die Rebe ihrer na- 
türlichen Vegetation überlaſſen und diefelbe nicht durch den Schnitt zurückge— 
halten, fondern nur auf die Quantität des Propufts gejehen wird, nicht jelten 
nur geringe, wenig haltbare Weine von derſelben gewonnen werden, wie dieſes 
bei vielen italieniſchen und ſpaniſchen Weinen der Fall iſt. | | 
Je mehr aber ver Weinbau in Fältere Climate vorrückt, deſto mehr be— 
barf die Rebe Schuß gegen die ungünftigen climatifchen Einflüffe; während 
man daher in heißen füblichen Gegenven für ven Weinbau vie fühlern nörd- 
lichen Lagen und in ber Höhe der Berge, wo kühlere Winde wehen, ausmählt, 
muß in Fältern nördlichen Gegenden der Weinbau ſich in die niebern wärme- 
ren Thäler und an fonnige Abhänge flüchten und zn bie Ungunft des. 
— wieder ausgeglichen werden. 
Auf unſerer nördlichen Erdhälfte und here in Deutſchland wird. 
regelmäßig bis zum 52. Grad der Breite (Sachfen, Schlefien), Weinbau ges 
trieben, was nur durch forgfältige Auswahl ber betreffenden Lagen möglich 
ift, indem hievon der größere oder geringere Grad der Kälte, ver Wärme, 
des Lichts und der Beichaffenheit der Luft abhängt, wie denn überhanpt 
alles diefes einen großen Einfluß auf die Fruchtbarkeit eines jeden Grundſtücks 
ausübt. Mean hat vaher bei der Auswahl ber vage für einen Weinberg haupt⸗ 
ſächlich Rückſicht zu nehmen 
a. auf die mehr oder minder ſüdliche Lage im Allgemeinen, 
b. auf die Erhebung we bie ee ſowie über die ——— Thal- 
flächen, 
. auf die Richtung gegen bie Himmelsgegend, 
. auf die Abdachung gegen die Thalſohle, 
. auf die Richtung der herrfchenden Winde, 
auf die Umgebung ber einzelnen Weinberglagen und 
. auf die Negenmenge, die in einer Gegend fällt. 


8. 54. 
1. Die ſüdliche Lage. 


Die Lage der Weinberge oder Weingärten innerhalb der angeführten 
Weinbaugrenzen bat auf den Betrieb des Weinbaues einen jehr entjcheidenden 
Einfluß, denn je füdlicher eine dem Weinbaue zugängliche Landſchaft gelegen 
üt, je weniger fich viefelbe über das allgemeine Eroniveau erhebt, dejto weni- 
ger wird die Lage und der Boden ber Weingärten auf das Erzeugniß derjel- 
ben einen ven Weinbau bevingenden Einfluß augüben, je weniger aber eine 
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Landſchaft dem füdlichen Himmelsftriche angehört und je höher fie liegt, vefto 
mehr wird bei der Anlegung der Weingärten die Lage, der Boden und bie 
beſondern Eigenfchaften ver einzelnen Zraubengattungen zu berüdjichtigen fein. 
Während in fünlichen Gegenden, wie z. B. in Italien, im füplichen Frankreich 
der Weinbau häufig auf nievern, ebenen Flächen oder an mehr nörblich-gele= 
genen der Sonnenhige weniger ausgefesten Abhängen getrieben wird, muß 
fi) derfelbe, ſowie er die Grenze jener Länder überfchreitet, fchon mehr an 
Südlich gelegene Berge und Abhänge zurüdziehen, und in Deutfchlann felbft find 
eben gelegene Weingätten fchon eine Seltenheit oder gehören zu ben minder 
guten, Lagen der betreffenden Weinbaugebiete. Ferner hat in füdlichen Ländern 
die ſtarke Auspünftung des Meeres oder großer Seeen einen ſehr vortheilhaf- 
ten Einfluß auf die Erzeugung der Weine, wie denn in Spanien, Ungarn, 
Griechenland 2c. die vorzüglichiten Weine in der Nähe großer Flüſſe oder des 
Meeres gewonnen und in Italien manche Weingärten fogar bewäffert werben, 
. während in den mehr nörblichen Weinbaugegenden ver Weinbau durch vie 
Nähe des Meeres, wie im meitlichen Frankreich, beveutend zurüdgebrängt 
wird und die Nähe großer Seeen einen ſehr ungünftigen Einfluß auf. venfelben 
ausübt (8. 59). Ebenſo erfordert in den mehr nördlich gelegenen Rändern bei 
dem Betriebe des Weinbaues die Auswahl des Bodens eine bejondere Vor: 
ficht, indem verfelbe hier nur in einem warmen, Fräftigen, der Wärme und 
ber Feuchtigkeit zugänglichen Erdreich mit gutem Erfolg getrieben werben fann 
und beffen Kraft» und Wärme-Erzeugung von Zeit zu Zeit noch durch ange - 

mefjene Düngung unterftütt werden muß, während in ſüdlichern Ländern ein 
fühler (jedoch nicht naßkalter) Boden ohne Düngung dem Weinbaue mehr ent- 
Ipricht. Auch bei ver Auswahl der anzupflanzenden Reben muß in nördlich 
gelegenen Weinbaugegenden mit. Vorficht- zu Werke gegangen werden, indem 
hier manche in füolichen Gegenden angepflanzten Traubengattungen gar nicht 
zur gehörigen Reife gelangen und daher nur von mehr frühreifenden Sorten 
ein edles Produkt erwartet werben kann. Das Gleiche ift der Fall bei ver 
Erziehung der Rebe und ver Bebauung ver Weinberge, indem in jenen Län- 
dern beides mit befonderer Vorficht und Kenntnig (8. 50. 51) gefchehen muß 
und daher einen großen Koften-Aufwand-erforvert, während in füolichen Län— 
dern mit weit weniger Koften Alles mehr der Natur überlaffen werben Tann. 


8. 55. 
2, Die Erhebung über die Meeres- und über die. Thalflächen. 


Das Meer, das den Erdkorper umſchließt, bildet die niedrigſte, zugleich 
aber gleichſte Fläche deſſelben, über welche ſich die bewohnte und vegetative 
Erdfläche mit ihren Hügeln und Bergen theils mehr, theils weniger erhebt, 
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es gewährt daher eine fichere Grundlage für die Berechnung der Erhebung 
der Erpfläche und wird deßhalb auch bei allen fich darauf beziehenden Unter: 
juchungen und Berechnungen zur Bafis genommen. Die Mefjung erfolgt mit_ 
dem Barometer durch. ven Druck der Luft, ven dieſelbe auf das Queckſilber 
ausübt. Se ftärfer der Luftdruck, deſto höher fteigt das Quedfilber in dem 
luftleeren Raume, je geringer, deſto mehr fällt daſſelbe; da nun an ver Fläche 
des Meeres das Quedjilber in der Barometerröhre durchſchnittlich einen Stand 
von 28 Zoll 2 Linien parifer Maß zeigt und je mehr jich die Erpfläche über 
bie Meeresfläche erhebt, vie Luft immer reiner und leichter wird, und aus bie- 
ſem Grunde mit jeder jenfrechten Erhebung von 75 parifer Fuß das Dued- 
filber um je eine Linie fallt, jo läßt ſich dadurch die Erhebung über die Mee— 
resfläche bei jeder Erd- oder Bergfläche wenigſtens annähernd leicht berechnen. 
Eine andere mehr fihere Berechnungsart gefhieht auf trigonometrifche Weife 
unter Zubülfnahme des Theodoliten oder eines Nivellir-Inftruments mit 
einem Höhenkreis oder auch eines Sertanten. Hiebei wird zuerjt die Entfer- 
nung des Standpunftes von dem Höhenpunft und fofort die Zenithdiſtanz oder 
ver BVertifal-Winfel ermittelt. Erſteres erfolgt durch gewöhnliches geometri- 
ſches Meſſen, letsteres mittelft eines Gradbogend. Die Vertifal- (aufrecht 
jtehende, ſcheidelrechte) Linie bildet mit ihrer Grundlinie einen Winfel von 
90 Graden, wenn nun mit dem Abjehen des Gradbogens nach dem Punkt, 
deſſen Höhe zu ermitteln ift, viſirt wird, fo zeigt der an dem Gradbogen be— 
finvliche Senfel die Grade des Vertikalwinkels gegenüber von dem gegebenen 
Höhenpunkt an und wenn dieſe von 90 Graden abgezogen werden, fo befteht 
der Reit in dem Höhenwinkel des gegebenen Punktes, unter deſſen Zugrund- 
fegung fich auf trigonometrifche Weife berechnen läßt, wie hoch ver gegebene 
Bunft über der Meeresfläche liegt, doch muß dabei ſtets ein britter Punkt ges 
geben fein, dejfen Höhe über dem Meere befannt ift. 

Ze höher num die Erboberfläche über die Meeresfläche fich erhebt und je 
höher ein Gebirge ijt, deſto mehr ijt es ven ftarfen, Falten Winden ausgefekt, 
deſto geringer alfo auch Die Wärme feiner Luftfchichten und deſto weniger für 
ven Weinbau geeignet. Bon ber geringern over größeren Erhebung der einzel- 
nen Weinbaugegenden über die Meeresfläche hängt daher das Gedeihen des 
Weinbaues wefentlih ab und es findet hier zwifchen ven mehr ſüdlich und 
den mehr nörblich gelegenen Gegenden nır in fo fern ein Unterſchied ftatt, 
daß in jenen wegen ber allgemein wärmeren climatiichen Verhältniffe ber 
Weinbau auch) noch bei größeren Erhebungen über die Meeresfläche ($. 58) 
als in dieſen gebeiht, wie denn auf dem Cap ver guten Hoffnung der bortige 
edle Conftantiawein bei einer Erhebung des Berges von 2000 Zuß über den 
Meeresipiegel gewonnen wird. In Deutſchland erheben fich die mildern Wein- 
baugegenven (Rheingau) etwa 200, die höher ‚gelegenen Gegenden 18—1900 
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Fuß über die Meeresfläche. Aber nicht allein von ver Erhebung ver Weinges 
birge über bie Meeresfläche, fondern auch von derjenigen über die betreffenven 
Thalfohlen hängt die Erzeugung eines guten und edlen Weines ab, indem, 
wenn auch das Thalniveau einer Weinbaugegend im Allgemeinen nicht allzufehr 
über die Meeresfläche fich erhebt, doch tie höhern Theile der Gebirge oder 
die Rüden verfelben fich nicht jehr zum Weinbaue eignen, weil auch hier vie 
häufigeren und ftärferen Winde auf die Vegetation ver Rebe und vie Zeiti- 
gung der Trqube, jowie auf die Austrodnung des ohnehin magern Bodens 
einen nachtheiligen Einfluß ausüben, wodurch jedenfalls nur ein geringes Pro- 
buft erzeugt werben Tann. In unferem gemäßigten. Elima wird daher aud) 
bei geringer Erhebung über die Meeresfläche, die Erhebung ver Weingebirge 
über die Thalfohle 400—500 Fuß nicht überfteigen, bei höher liegenden Ge⸗ 
genden aber höchſtens nur 200—300 Fuß betragen dürfen, wenn — ein gu⸗ 
ter Wein erzielt werden ſoll. 

Bei der Erhebung der einzelnen Weingebirge über die Thalſohle muß 
dann wieder zwiſchen ver untern, mittlern und obern Lage unterſchieden wer- 
ben. Auf die untern Lagen können die Sonnenftrahlen, beſonders in engen 
Thälern, weniger einwirken und wenn der Abend herbeifommt und viefelben nicht 
mehr wirfen können, fo fteigt die erwärmte Luft von dem Thal in bie Höhe, 
wodurch die Luftichichten fowie der Boden an ven höhern Bergabhängen er- 
wärmt bleiben, während in ven Thälern, bejonders im Frühjahr und Spätjahr, 
Luft und Boden fich ftark abkühlen und aus letterem Falte feuchte Nebel auf- 
fteigen. Solche Nieverungen find nicht felten ven Frühjahrs- und Spätjahrs- 
fröften ausgeſetzt und die mittlere Temperatur ift an venfelben überhaupt ‚niebri- 
ger, indem nach angejtellten Beobachtungen (Babo, der Weinbau nad) ber 
Reihenfolge der Arbeiten ©. 70) der Wärmegrad des Bodens an fünlichen 
Abhängen gegen diejenige ver Ebene im Durchfchnitt täglih 1,3 Grad Reau⸗ 
mür mehr betrug, fo daß vom Frühjahr bis zum Spätjahr während 193 
Tagen eine ebene Lage 250 Wärmegrade weniger empfing als fonnige Berg- 
abhänge, was auf die Zeitigung der Traube und des Holzes einen nachtheiligen 
Einfluß ausübt. Eben deßwegen gehören auch ebene, auf ver Thalfohle ange- 
legte Weinberge in der Regel nicht zu den vorzüglichen. Die obere Lage der 
Weingebirge ſowie der Rüden berjelben ift, wie fehon bemerft, ven Winden zu 
ſehr ausgeſetzt, wodurch bie Luft ftetS abgefühlt wird und die Sonne weniger 
wirfen kann. Die vorzüglichite Lage bildet daher die Mitte der Berge, indem 
biefelbe durch ihre höhere Lage vor dem Froft, und durch ven Berg felbft vor 
ſtarken und Falten Winden gejchügt ift, die Sonnenftrahlen möglichft ſenkrecht 
auffangen und dadurch dem Boden, der Rebe und der Traube am meiften 
Wärme erhalten kann. Aus biefem Grunde ift auch Das von ber Mitte eines 
Weinberges gewonnene Weinprobuft in ber Regel das Vorzüglichſte. 
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3, Die Richtung gegen die Himmeldgegend. 


Die Richtung gegen die Himmeldgegend wird abgetheilt in bie öftliche, 
ſüdliche, weſtliche und nördliche, die dann wieder verſchiedene Unterabtheilungen 
haben, wie die ſüdöſtliche, ſüdweſtliche, nordoͤſtliche, nordweſtliche u. ſ. w. Je 
länger nun eine ſolche Lage den Einwirkungen der Sonnenſtrahlen ausgeſetzt 
iſt, und je mehr dadurch der Boden erwärmt und die Vegetation der Rebe 
und der Traube befördert wird, deſto mehr iſt ſie für den Weinbau geeignet. 
Unter dieſen Lagen iſt mithin die ſüdliche die vorzüglichſte, indem ſie nicht nur 
die Sonnenſtrahlen am längſten behält, fondern auch noch den weitern Vor⸗ 
theil gewährt, daß namentlich im Frühjahr, wenn Reifen und Froſt eintreten, 
der Reif, Thau und Regen, welche‘ während der Nacht fallen, auf ven jungen 
empfindlichen, zum Theil erjtarrten Trieben nicht zu fchnell, fondern nur . 
nach und nach, bevor die Sonne allzufehr brennt, aufgelöst und aufgetrodnet- 
werden, wodurch die Reben vor manchen Befchädigungen (Froft) verwahrt und 
bie Zeitigung her Trauben, welche währenn verfelben etwas Feuchtigkeit ver- 
langen, wefentlich befördert wird. Nach ihr folgt die ſüdweſtſiche und ſüdöſtliche, 
namentlich darf erftere noch zu den vorzüglichiten Weinbergslagen gerechnet 
werben, weil hier, nachdem bie untern Quftfchichten bereits erwärmt find, bie 
Sonne, bejonders gegen das Spätjahr, auf die Zeitigung der Trauben und 
bes Holzes einen fehr wortheilhaften Einfluß ausübt, während bei letzterer hie 
und da fchon die bei der öſtlichen Lage vorkommenden Nachtheile eintreten. 
Die Bftlichen und weitlichen Lagen dürfen in der Negel zu den mittlern Wein 
berglagen gerechnet werden. Die öſtliche Lage wird durch die aufgehenpe 
Sonne, deren Strahlen in gerader Nichtung auf den Weinftod fallen, frühe 
erwärmt und diefe Wärme wird auch, wenn die Sonnenftrahlen die Rage be- 
reits verlaffen haben- oder nur: noch ſchief einfallen, durch Die inzwifchen einge- 
tretene Erwärmung des Bodens und der untern Luftſchichten, faſt den ganzen 
Tag bis gegen Abend erhalten, wodurch ver Trieb und überhaupt das vege- 
tative Leben des Weinſtocks frühzeitig erwedt wird, was auf die Ergiebig- 
feit des Weinſtocks und die Zeitigung der Traube einen vortheilhaften Einfluß 
ausübt, Dagegen find die öftlichen Lagen häufig den Falten und rauhen Oft- 
und Nordojtwinden ausgeſetzt, die nicht nur an ven Neben manche Beichädi- 
gungen, wie Winddürre 2c., fondern auch Froft und Reifen veranlaffen, wo- 
buch, wenn die gefrorenen zarten Triebe durch die aufgehende Sonne ſchnell 
aufthauen, die Gefälle derſelben ($. 2) ſich ausdehnen und zerfpringen und 
baburch zu Grunde gehen. Die öftlihe Lage hat übrigens, die Beeinträchti- 
gung des Ertrags durch Froft ausgenommen, vor der weltlichen Lage manchen 
Vorzug und fie kann fogar zu den guten gerechnet werben, wenn fie hinreichen⸗ 
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ven Schuß vor den falten Winden genießt (8. 58). Die weitliche Lage be— 
fommt die Sonnenftrahlen zu fpät, bie und da erft gegen Mittag, wodurch 
ber Boden zu fpät erwärmt und die Vegetation aufgehalten wird. Reifen, 
Thau und Regen bleiben daher zu lange auf ven jungen Trieben ftehen und 
werden dann burch die glühende Hite der Mittagsfonne allzufchnell abgetrod- 
net, der gleiche Fall tritt bei dem Boden ein, indem auch diefer die Feuchtig— 
feit zu lange behält und wenn die Sonne erfcheint, zu fchnell austrodnet, wos. 
durch Saftitodungen und verjchievene Krankheiten der Neben und Trauben 
entjtehen ($. 200). Gegen. Abend empfängt die weftlihe Lage vie Sonnen: 
jtrahlen in gleicher Richtung mit dem Horizont, wodurch dieſelben unter bie 
Weinftöcde dringen, den dürren Boden noch mehr austrodnen und nicht felten 
auf die unbejchügten Trauben eine nachtheilige Wirkung ausüben. Außerdem 
ijt die Lage gegen Welten ven heftigen und feuchten Weftwinden und, da von 
biefer Gegend auch die meiften Gewitter fommen, häufiger dem Hagel und 
den Berheerungen durch Wolfenbrüche ꝛc. ausgeſetzt. Im Allgemeinen erzeugt 
bie weftliche Lage, weil fie mehr Teuchtigfeit genießt, zwar mehr, aber geringes 
ren Wein als die öftliche Lage. 

’ Die nördliche Lage ift die ungünftigfte, indem fie das Licht und die Son⸗ 
nenſtrahlen nur von hinten, und, wenn die Weinberge ſtark gegen Norden ab 
bachen, die Sonne erjt gegen Mittag empfängt und diejelbe bald wieder ver- 
liert. Die auf dieſe Weife auffallenden Sommenjtrahlen haben weit weniger 
Wirkung, der Boden wird dadurch fpäter und fchwächer erwärmt, er dünſtet 
weniger aus und bleibt länger feucht (8. 4). Eine folche, Lage übt daher auf 
die Vegetation der Rebe einen ſehr nachtheiligen Einfluß aus, indem fie ſpäter 
beginnt und früher aufhört, wodurch Hol; und Traube öfters, nicht zur gehö— 
rigen Reife fommen, was auch auf den quantitativen Ertrag der Nebe im 
nächiten Jahre einen nachtheiligen Einfluß bat. Dagegen genießt die nördliche 
Lage den Vortheil, daß viefelbe durch geringere Wärmeentwidlung und die 
fpätere Vegetation weniger den Frühjahrsfröften ausgefegt ift, weil ver an 
ven Neben fich anſetzende Keifen bier nicht, wie in ſüdlichen Lagen, wenn bie 
Sonne erfcheint, ſchnell aufgelöst und dadurch die Triebfraft ver Rebe zerſtört 
wird, fondern derſelbe bleibt hier auch während dev Mittagszeit an den Reben 
hängen, bis überhaupt mildere Witterung eintritt, wodurch diefelben weit weni— 
ger Schaden nehmen. Nörvliche Lagen, bejonders wenn fie vor den heftigen 
Nord, Nordoſt- und Norpweitwinden gefchütt find und das Holz de& 
Borjuhrs gehörig zur. Neife fam und dadurch die erforderliche Triebfraft hat, 
fönnen quantitativ einen größern Ertrag als mehr füpliche Lagen geben, 
qualitativ wird aber das Weinerzeugniß allen andern Lagen nachjtehen. - Unter 
den nördlichen Lagen ift übrigens aus den bereits oben angeführten Gründen 

die nordöſtliche Lage wieder der nordweſtlichen vorzuziehen. 


e 


75 


8. 57. 
4. Die Abdachungen gegen die Thalſohle. 


Die Wärme äußert auf alle Pflanzen einen wefentlichen Einfluß, insbe— 
fondere ift e8 aber ver Weinftod, ver zu feinem Gedeihen und zu der Zeiti- 
gung der Traube einen gewiſſen Grad ven Wärme erfordert. Diefelbe wird 
durch die Sonnenftrahlen bewirkt, indem biefelben, fowie fie die Erdoberfläche 
treffen, abforbirt werden und in fühlbare Wärme fich verwandeln. Bon dem 
erwärmten Boden werben dann erft durch die Ausftrahlung der Wärme bie 
untern Quftfchichten erwärmt, daher am Boden die Wärme am ftärfiten, je 
höher in der Luft, alfo auf Bergen, vefto geringer ift. Außerdem hängt bie 
Erwärmung des Bodens von der Richtung ab, in welcher die Sonnenftrahlen - 
auffallen, je ſenkrechter dieſes geſchieht, deſto mehr haben fie Wirkung, je 
ſchiefer, deſto weniget Wärme verbreiten fie, woraus fi) die Abnahme ver 
Wärme und die Zunahme der Kälte in den nörplichen Gegenven. erklären läßt. 
Bei unfern gemäßigten climatifchen Verhältniffen müſſen deßwegen für ven 
Weinftod Lagen gewonnen werden, welche die Wärme der Sonnenftrahlen 
nicht nur möglichit vollftändig. aufnehmen, fondern durch welche auch die Kraft 
berfelberı bei dem Auffalfen auf dem Boden noch vermehrt wird. Solche 
Lagen -bejtehen in Abdachungen an Bergen und Hügeln, an welchen die Son- 
nenftrahlen Mittags bei minderer Steilheit in einem ftumpfen, bei mittlerer 
in einem rechten, bei ftärferer Steilheit in einem fpiken Winkel auffallen. 
Da num nach den angeführten phhfifalifchen Regeln die Sonnenftrahlen da 
am Fräftigften wirken, wo fie möglichft fenfrecht, alfo in dem fpigigften Winkel 
auffallen und diefelben, da wo fie vom Boden nicht ganz aufgefogen werben, 
in demſelben Winfel wieder zurücprallen und dapurch ‚gleichfalls Wärme ver- 
breiten, jo darf man annehmen, daß die fteiliten gegen Mittag gefehrten Lagen 
an den Bergen auch die vorzüglichiten für den Weinbau feien. Allzufteile Ab- 
dachungen haben aber ven Nachtheil, daß das Waffer zu ſchnell ablauft, ver 
fruchtbare Boden häufig abgeſchwemmt wird und die Sonnenftrahlen zu ſtark 
aufprallen, wodurch der Boden zu fchnell austrocdnet und die Vegetation ge- 
hemmt wird. An folchen Lagen muß daher die Steilheit durch aufzuführende 
Mauern oder Raine gemildert werben, wie diefes auch in ven foeben angeführ- 
ten vorzüglichen Weinberglagen der Fall ift, fo daß die einzelnen Weinbergs- 
beete wohl jelten eine ftärfere Abdachung als von 30 Graden haben. 

Die angemefjenften Abdachungen für den Weinbau dürften daher die mehr 
fanft anfteigenvden fein, mit einem Neigungswinfel von 15-30 Graden und 
wo der Berg Mittags gegen die Sonne: einen rechten Winkel bildet. 

An ganz Schwachen Abdachungen oder auf ebenen Lagen haben die Sons 
nenftrahlen, als in einem ganz ftumpfen Winkel auffallend, die geringfte Wir- 
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fung, auch befchatten fich dadurch die Rebſtöcke felbft, was beſonders auf die 
Augeitigung der Traube einen nachtheiligen Einfluß ausübt, daher die Weine 
von ebenen Lagen häufig von geringer Qualität find. Außerdem find ſolche 
Weinbergslagen öfters den Frühjahrs- und Spätjahrsfröften ausgefekt, auch - 
lauft hier das Waffer entweder gar nicht oder nur langfam ab. Solche Lagen 
müffen daher die Feuchtigkeit in fi und in ihren Früchten verzehren, wodurch 
legtere mehr Waffertheile erhalten, was befonders in naſſen Jahrgängen große 
Nachtheile hevbeiführt, indem die Trauben gerne faulen, bie Rebftöde bie 
meilte Zeit im Waſſer ftehen und durch Gelbwerven, durch Anfegung des 
Schwarzbrenners oder auf andere Weife Schaden nehmen. Dagegen zeichnen 
jich folche Lagen, weil der Boden in ber Regel fehr fett und Fräftig ift, wenn 
fie feinen Froſtſchaden erleiden, durch einen veichlichen Ertrag aus, daher in 
guten Jahren zwar große Quantität, aber geringere Qualität erzeugt wird. 
Bei nördlichen Weinbergslagen find ſchwache Abdachungen häufig zuträglicher 
als ſteile, weil die Sonnenſtrahlen von hinten einfallen und dieſelben daher 
je weniger ſteil, deſto bälder erhalten, ſie ſind aber deſſen ungeachtet aus den 
in 8. 56 angeführten Gründen keineswegs empfehlungswerth. 


§. 58. 
5. Die Richtung der herrſchenden Winde. 


Die über ganze Länder hinziehenden, fowie an einzelnen Weinberghalden 
herrfchenden Winde üben einen großen Einfluß fowohl auf die Größe, als bie 
. Güte des Weinerzeugniffes aus, fo daß hie und da ganz günftige Weinbergs- 
lagen dadurch, daß fie Falten umd feuchten Winden ausgefett find, in eine ge- 
ringe Claffe zurüdfallen, während fonft angünſtige Lagen durch den Schuß, 
vor ſchädlichen Winden fehr gewinnen und ein weit befferes Erzeugniß Tiefern, 
als andere ähnliche, aber nicht gefchütte Lagen. Kalte Winde üben ſowohl 
auf die Entwiclung der Nebe durch die Erzeugung von Froft, als auf die 
Traube durch die Zerftörung ver Blüthe, durch fpäte und unvollftändige Zei— 
tigung 2c. einen fehr nachtheiligen Einfluß aus. Zu den fchäblichiten Winden 
gehören daher die Falten Nord-, Nordoſt- und Oftwinve, während heiße feuchte 
Südwinde, wie der Föhn in der Bodenſeegegend, das fchnelle Taulen der öfters 
noch unreifen Trauben herbeiführen und dadurch gleichfall® großen Schaden 
bringen. Weftwinde find häufig fehr ftürmifch, führen öfters Regen und Ge— 
witter herbei und find hie und da von Wolfenbrüchen und Hagel begleitet, 
was Alles den Neben und Trauben nicht zuträglich it, ſondern denſelben 
großen Nachtheil bringen kann (8. 195). Zu den beſſeren und zuträglichern 
Winden gehören die trodenen, warmen Süd-, Südoſt- oder Südweſtwinde, 
indem fie die naffen und unreifen Früchte fchnell abtrodnen, den Froft und 
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andere ſchädliche Einflüſſe verhüten und die Befruchtuug, ſowie die Ausbildung 
und Auszeitigung der Reben und Trauben befördern. Je mehr daher eine 
Weinbergslage gegen fchäpliche Winde gefchüitst ift und von den befferen milden 
Winden beftrichen werben kann, deſto beffer ift dieſelbe. Der Schuß wird 
herbeigeführt durch benachbarte höhere Gebirge, welche die Weinberge, bejon- 
ders gegen Norden und Djten, umgeben, durch Waldungen, namentlich dichte 
Saubwaldungen, welche fich zwar in der Nähe, aber nicht unmittelbar an den 
Weinbergen entweder oben over auf den Seiten oder an benachbarten ‚Bergen 
und Hügeln hefinden, durch die keſſelartige Geftalt der Weinberge felbit, oder 
duch Erhöhungen und Bergeinfchnitte in venfelben, indem bejonders die foge- 
nannten muldenförmigen infchnitte bei guter füblicher Lage zu den vorzüg- 
lichſten Weinberglagen gehören, nicht nur, weil folche Mulden meiftend von 
ven Falten und feuchten Oft- und Weſtwinden überjchlagen werben und. fich 
bort ftet8 eine warme Luftfchichte entwiceln kann, fondern weil auch folche Ver- 
tiefungen in ver Regel einen tiefgründigen, kräftigen Boden haben, ver den 
Trieb der Nebe, fowie die Traubenerzeugung und deren Entwidlung ſehr be- 
fördert. Auch durch fich felbft gewähren höhere Weingebirge einzelnen Theilen 
Schutz gegen kalte Winde, indem namentlich die mittlern Berglagen, beſonders 
bei etwas fübweftlicher Lage, weit weniger als die höhern Lagen, gegen ben 
Rüden oder auf dem Rücken der Berge, von Falten Winden beftrichen werden 
können. Hie und da kann blos ein benachbarter Hügel oder die Wendung 
bes Thales den rauhen Winden eine folche Richtung geben, daß viejelben, fo- 
wie jchädliche Auspünftungen von den Weinbergen abgeleitet werden. Kalte 
Nord-, Oſt- oder Weſtwinde werben gemildert, wenn fie zuvor über weite, . 
warme Ebenen ftreichen, dadurch fich erwärmen und die urjprünglichen fchäd- 
lichen Eigenfchaften verlieren, bevor fie die ihnen entgegenftehenven Weingebirge ' 
berühren, wie diejes in, manchen Gegenden des mittlern Nedarthales, jowie im 
Rheinthale bei dem auf, der linken Seite gegen Oſten liegenden Haarbtgebirge 
ver Fall ift. Solche Lagen find in der Regel troden und haben weniger 
Regen, weil die von Weiten und Süpweften herziehenden Regenwolken über 
'jie wegjtreichen, fich erjt am entgegengefesten Gebirge ftoßen und dort ent- 
leeren. Sie genießen mithin die Vortheile, aber nicht die Nachtheile der dft- 
lichen Lage (8. 56) und gehören daher nicht felten zu ben ———— Wein⸗ 
bergslagen. 

Zu den minder günſtigen Lokalitäten für den Weinbau gehören, wenn ſich 
‚in den Weingebirgen gegen Nord, Oft oder Weſt tiefe Bergſchluchten befinden, 
durch welche Kalte, naſſe und feuchte Winde Zutritt zu den an den Schluchten 
felbft oder an Vorbergen befindlichen Weinbergen haben, indem dadurch bie 
ſchädlichen Winde vermehrt werden, daher lange Thalwände ohne tiefe Berg— 
einfchnitte für den Weinbau weit vortheilhafter find. Auch enge, tiefe Thäler 
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haben ven Nachtheil, daß die Sonne fpäter erfcheint und fie früher verläßt, 
der Quftzug gehemmt ijt und die warmen Quftichichten fich in denfelben nicht 
gehörig entwickeln können; fie find deßwegen häufig fühl, neblich und dem 
Weinbaue weniger günftig, befonders, da fich in venfelben im Früh- und Spät- 
jahr gerne Froft erzeugt, der ven Neben Schaden bringt. Weniger ift viejes 
der Fall in engem, aber mehr flachen Thälern, indem hier mehr Quftzug it 
und die Sonne länger und fräftiger wirken fann, wodurch ſich in dem Thal— 
grunde eine große Menge von Wärme anfammelt, während bie falten Winde 
barüber wegftreichen. Solche Thüler bilden, bei entjprechender Richtung gegen 
bie Himmelögegend, öfters ſehr vorzügliche Weinbergslagen. In weiten Thä- 
lern fann die Sonne vom frühen Morgen bis zum jpäten Abend ihre Wirkung 
‚volljtändig entwideln, die warmen Winde haben dort mehr nngehinderten Zus 
tritt, während vie falten Winde, bevor fie fih den an ven Thalwandungen 
angelegten, mithin mehr vom Thalgrunde zurüdjtehenden Weinbergen nähern, 
erwärmt werden, wodurch in ſolchen Thälern gewöhnlich eine freie, heitere 
Luft herrjcht, die den Froſt mehr verhütet als begünftigt. Aus diefem Grunde 
haben auch das Rheinthal vor den in dafjelbe einmündenden engern Thälern, 
jowie das mittlere und untere Vedarthal vor den engeren Thälern ver Enz, 
des Kocher und ver Jagſt entſchiedene Vorzüge. 


8. 59. 


6. Die Umgebung der einzelnen Weinbergslagen. 


Die Umgebungen der Weinberge, die Nachbarfchaft einzelner Gegenftänve 
haben auf den Weinbau einen ſehr wejentlichen Einfluß, fo daß davon häufig 
die gute oder geringe Lage verjelben abhängt. 

Bortheilhaft für den Weinbau find: 

a. Alle Gegenſtände, durch welche, wie bereits angeführt (8. 58), die 
rauben, Falten, ftürmifchen Winde abgehalten und dadurch die Wärme der ein- _ 
zelnen Lagen erhöht wird, wie die Umgebungen von höhern Gebirgen, von 
ſchützenden Waldungen, die Nähe von Gebäuden, Felſen u. f. w. 

Welch’ großen Einfluß der Schuß durch Gebirge und höher liegende Wal- 
dungen auf den Weinbau hat, ift daraus erfichtlich, daß in dem obern Nedar- 
thale, das Schu durch das nahe Alpgebirge und durch die Schönbuchswal- 
dungen, genießt, namentlich zwifchen Tübingen und Rottenburg bei einer Er— 
bebung des Thalgrundes von 12—1400 Fuß nod) bedeutender Weinbau ge- 
trieben wird, während im oberen SKtocherthal bei Hall bei einer Erhebung der 
Zhalfläche von 952 Fuß der Weinbau fait ganz aufgehört hat. 
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b. Die fogenannten Wetterfcheiden, durch welche:vie Gewitter und alfo 
auch Hagel und Wolfenbrüche von einzelnen Gegenden abgeleitet werben. 

c. Die Umgebungen der Weinberge mit Mauern und Erbbämmen, indem 
dadurch befonders auf dem Rücken ver Berge nicht nur bie Falten und rauhen 
Winde abgehalten, fondern auch durch das Abpralfen der Sonnenftrahlen an 
den Mauern Wärme in den Weinbergen verbreitet wird, auch bieten bie 
Mauern große Flächen dar, zur Anlage von einiräglichen Rebgeländen. - 

d. Die Nähe von anfehnlichen Flüffen und Seen in weiten ober flachen 
Thälern wirkt auf die Vegetation der Rebe und der Traube in vielen Fällen 
ſehr vortheilhaft, indem der Nefler ver Somnenjtrahlen auf der ausgedehnten 
Waſſerfläche eine fehr günftige Wirkung auf gegenüberliegende Weinberge, hin= 
fichtlich der Erhöhung der Wärme, ausübt und die von größeren Wafferflächen 
häufig aufſteigenden Nebel bei eintretenden Frühjahrsfröften vie Neben vor 
dem allzufrühen Befcheinen ver Sonne ſchützen, wodurch das Aufthauen des 
Reifs langfamer von ftatten geht und die jungen Triebe und Trauben mehr er- 
halten werden, auch befördern die Auspünjtungen des Waſſers die Entwicdlung 
und Zeitigung der Trauben jehr, fo daß auf die Erzeugung der ausgezeichneten 
Weine des Rheingaues, fo wie auf diejenige der vorzüglichen Weine von Uns 
tertürfheim, Cannjtatt, Mundelsheim, Befigheim u. ſ. w. zuverläffig auch bie 
Ausdünftungen des Rheins und des Nedars ſehr günftig einwirken. Die fei- 
neren Theile diefer Auspünjtungen steigen in die Höhe, verbreiten ſich in ver 
Atmosphäre und fallen im Sommer als Thau oder als erquicenvder Regen, 
im Herbfte als dünner Nebel herab, fie mäßigen die Hite und Trodenheit, 
vermehren die Säfte, befördern dadurch die Vegetation, erweichen die Trauben 
und bejchleunigen die Zeitigung verjelben. Solche günftige Einwirkungen fegen 
jedoch einen warmen, trodenen Weinbergsboden voraus, der die atmosphärischen 
Auspünftungen gerne und leicht an fich zieht,. während bei einem fühlen, falten 
over naſſen Boden gerade das Gegentheil eintreten würde. 

Nachtheilig für den Weinbau jind: 

a. Die unmittelbare Nähe von: Ortfchaften und von Fabriken, indem da— 
durch auch und unreine Dünfte verbreitet werben, die durch Nieverfchlag 
theils die Blüthe befchädigen und "vie Befruchtung hindern, over fich den 
Trauben mittheilen und dadurch auf deren Gejchmad einen ungünftigen Ein— 
fluß ausüben, auch find folhe nahe Weinberge der Beſchädigung durch bie 
verſchiedenen Hausthiere, jowie durch Vögel ꝛc. fehr ausgejett. 

b. Das unmittelbare Angrenzen der Weinberge am dichte, beſonders Nadel- 
waldungen, indem aus venjelben falte, feuchte Nebel aufjteigen und dadurch 
Schatten, Kälte und, Feuchtigkeit verbreitet werben, weil hier Schnee und Eis 
länger liegen bleiben und biefelben: auch nach heftigem Regen langjamer aus- 
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trodnen, ein freier warmer Luftzug gehindert und viele male Thiere (Vö⸗ 
gel und Vierfüßler) herbeigezogen werben. 

e. Die Nähe von Bäumen, Heden u, ſ. w., indem babulsch gleichfalls Schat⸗ 
ten verbreitet, durch ihre Wurzelausläufer den Rebſtöcken viele Nahrung ent— 
zogen und ſchädlichen Inſekten, Vögeln, Mauſen 2c. der Aufenthalt erleichtert 
wind V 

d. Die Nähe von Wieſen- und grünen Futter⸗ und Fruchtfeldern, indem 
ſie Thau und Nebel ſtark anziehen, dadurch Kälte verbreiten und bie Gefahr 
des Erfrierens der Rebſtöcke, befonders im Frühjahr, jowie vie Beſchädigung 
durch ſchädliche Thauniederſchläge ſehr vermehren. 

e. Die Nähe von Falten, waſſerhaltigen Moos- und Wiesgründen, beſonders 
am Fuße der Weinberge, indem durch die ftarfen, Falten und nebeligen Aus— 
dünſtungen die Luft verumreinigt, erfältet und nicht nur ſchädliche Thaunieder— 
Ichläge herbeigezogen werben, ſondern auch die angrenzenden Weinberge ver 
Gefahr des Erfrierens vorzugsweije ausgefett find. 

Der gleiche Fall tritt ein 

f. wenn in engen Thälern Flüffe und Bäche fich befinden, indem fie durch 
den gehemmten Luftzug gleichfalls Kälte verbreiten und die Gefahr des Er: 
frierens des Weinftodd vermehren. 

g. Die Nähe von Schnee- und Eisbergen, durch welche ſogar während des 
Sommers hie und da eiskalte Winde herabziehen, jo wie die Nähe von aus— 
gevehnten Seeen, weil durch deren Auspünftung die Luft gleichfalls, befonders 
‚ während ver Nacht abgekühlt wird und zu jtarfe Thau- und Negennieverfchläge 
erfolgen, find ven Reben in unferm gemäßigten Elima gleichfalls ſehr fchäplich, 
‚ indem eisfalte Winde vie zarten Triebe der Rebe häufig beſchädigen und pie 
Atmosphäre erfälten, ſtarke Thau- und Negennieverjchläge aber zwar die Ve— 
getation befördern, ven Trauben aber viel Wafjer mittheilen, ven Zudergehalt 
berjelben, ſowie fpäter den geijtigen Gehalt des Weins vermindern und öfters 
eine baldige Fäulniß der Trauben herbeiführen, wodurd zu einer frühzeitigen 
Leſe gejchritten werden muß, wie dieſes in der Bodenfeggegend häufig vorkommt. 


8.60. 
7. Die Regenmenge. 


Die in einer Gegend fallende Regenmenge ijt für den Weinbau von we— 
ſentlichem Einfluß, indem hauptfächlic Wärme und Feuchtigkeit die bevdingen- 
den Urfachen zu der Erzeugung eines guten Weind find. Die Traube ver- 
langt zu ihrer vollftändigen Auszeitigung einen gewiſſen Grad von Feuchtigkeit 
und namentlich ift dieſes bei einzelnen Zraubengattungen, wie z. B. bei vem 
Zrollinger, in höherem Grade der Fall, indem verfelbe, wenn, nach vorausge- 
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gangener heißer und trockener Witterung, während der Zeitigung kein Regen 
fällt, bei hitzigem Boden in ver Vegetation ſtille ſteht und nur geringe Quan- 
tität und Qualität Tiefert. Aus diefem Grunde werden auch in ſüdlichen Ge- 
genden, wo während des Sommers felten Regen fällt, die vorzüglichften Weine 
in der Nähe ver großen Flüffe, Seen oder dem Meere erzeugt, indem dort 
die ſtärkeren Thauniederfchläge den Regen erjegen. 

Alzuviel Regen und Feuchtigkeit fchadet jedoch der Weinerzeugung uber: 


orbentlich, fo daß fogar in jehr warmen Gegenden, wie z. B. auf den weſt⸗ 


indischen Inſeln, aus ven $. 53 angeführten Gründen, bie Erzeugung eines 
geiftreichen und haltbaren Weins zur Unmöglichkeit wird. Auch in gemäßigten 
Gegenden ijt eine größere Negenmenge wenigitens der Erzeugung eines guten 
Weins ſchädlich, indem durch den größeren Negenfall auch die. Temperatur: 
verhältniffe fich in der Regel niedriger ftellen, weil viele Regentage auch 
manche trübe Tage zur Folge haben, an welchen die Wärme-Entwidlung ge: 
ringer ijt, was für die gute Auszeitigung der Trauben um fo nachtheiliger ift, 
als durch den, ſtärkeren Regenfall dieſelben auch viele wäſſerige Theile auf- 
nehmen, die bei den niedrigern Temperaturverhältniſſen nicht mehr gehörig 
zerſetzt und in Zucker verwandelt werden können. Bei der Beurtheilung einer 


Gegend hinſichtlich ihrer beſſeren oder geringeren Lage für den Weinbau darf 


daher die durchichnittlich fallende Regenmenge ($. 263, 268) wohl auch in 
Rechnung gehracht werden. | V 


V. Die der Reben, der — * der Weinberge 


8. 61. | 
‘ Die Neben, ſowie alle Pflanzen, werden nur — ernährt, daß fie bie 
nährenden Stoffe in flüffiger oder vampfartiger Form theild aus der Xuft, 
theil8 aus dem Boden auffangen. 

Die Luft befteht hauptſächlich aus Stickſtoff und Sauerftoff, fowie in ge: 
ringerer Menge aus Kohlen und Wafferftoff. Cs find dieſes gasartige 
Grundſtoffe, die cheinifch nicht zerlegbar find, theils aber unter fich, theils mit 
andern Stoffen. (Erde, Metalle, Waffer)- verfchievene Verbindungen eingehen. 

Der Stickſtoff bildet beinahe */s der Atmosphäre, außer derſelben iſt er 
ſehr fparfam in der Natur’ verbreitet. In den Grundftoffen des Mineralreiche 
fehlt er ganz, dagegen wird er in dem thierifchen Organismus in beträcht- 
licher Menge gefunden. | 

Der Sauerſtoff macht ungefähr ven fünften Theil ver Atmosphäre aus. 


Er ift der wichtigjte Beſtandtheil der Luft, indem durch ihn der Beſtand des 


thierifchen Rebens, das Athmen, das Keimen des Samenkorns und das Ge— 
veihen der Pflanzen, das Brennen des Feuers und das Verwefen ver Pflan- 
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zen= und thierifchen Stoffe bebingt wird. Er verbindet fih, wo er ſich wirk: 
seigt, mit am Gegenſtand, auf den er wirft, und bilvet un 


Bin jondern nur in Derbindung mit dem Sauerftoffe vor, mit dem er Die 
Rohlenfäure bilvet, durch die hauptfächlic) die Ernährung ver un be⸗ 
wirkt wird. 


Der Waſſerſtoff bildet gleichfalls einen geringen Theil der atmosphäri 
ihen Luft, er ijt leichter als die übrigen Quftarten, vaher man ihn in der 
Regel zum Wüllen der Luftballons verwendet. Er geht am häufigſten mit dem 
Saueritoff Verbindungen ein und bildet dann das Waſſer, das entweder als 
wäjjeriger Dunjt jich in ver Atmosphäre befindet oder fich als Thau und 
Regen nieverjchlägt. 


Dieje Beftandtheile der Luft werden von den Blättern und Wurzeln ver 
Pflanzen durch die Poren verjelben eingefaugt (8. 1. 4), im Innern verarbeis 
tet und das Ueberflüſſige auf gleiche Weiſe durch Ausdünſtung wieder ausge— 
ſtoßen. 

8S. 62. | 
eben. ven angeführten Grunpftoffen enthalten die Pflanzen aber auch 
Mineralien (Erde, Metalle, Salze u. |. w.), die fie hauptjächlid aus dem 
Boden beziehen und die, aufgelöst durch den Zutritt der Luft, ver Wärme und 
des Waſſers, ven Pflanzen in flüſſigem Zujtande zugeführt werben. 

Der in der Luft enthaltene Wärmeſtoff, fo wie das damit in Verbindung 
jtehende Sonnenlicht ($. 57) üben gleichfalls einen wichtigen Einfluß auf das 
Gedeihen der Pflanzen aus. Ohne Wärme erjtarrt der Boden und die 
Pflanze wird zu Eis und geht zu Grunde. Ohne diefelbe ift daher fein 
Pflanzenleben denkbar. Die natürliche Wirkung der Wärme befteht darin, 
daß jie die Körper ausdehnt, die Kraft, womit die Theile derſelben zuſammen⸗ 
hängen, jhwächt oder auflöst, und dadurch den Einfluß anderer Stoffe auf 
die Bildung neuer Zujfammenfegungen erleichtert. Auf dieſe Art macht die— 
ſelbe die Säfte ver Pflanzen flüjjiger, fie erleichtert ihre Bewegungen in den 
Gefäſſen ($. 2) und begünitigt, im Verein mit Flüffigfeit und Luft, die Auf- 
löfung der nährenvden Theile ver Erde und das Einfaugen derfelben durch die 
feinen Boren ver Wurzeln. Allzuviel Wärme befördert aber die Ausbünftungen 
der Pflanzen all zu fehr, indem fie ihnen das Waſſer entzieht, welches bie 
Säfte flüffig erhält und fo in ihren Organen Stoffe verbichtet, die früher 
flüffig waren, wodurch die Vegetation gehemmt wird und das Leben der Plans 
zen ftilfe fteht oder gänzlich aufhört. Diejer Fall tritt bei großer Hige ein, 
wenn nicht durch Regen, Thau oder Fünjtlihe Wäfferung der durchs Aus 
dünſten und Verdampfen verurſachte Verluſt erſetzt wird. | 
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Vermindert fich aber die Wärme ver Luft bedeutend, und es tritt Kälte 
ein, jo verdiden fich die Säfte ver Pflanze gleichfalls, die Bewegung verfelben 
wird langſamer, vie Thätigkeit der Organe vermindert fich und die Lebens— 
verrichtungen werden matter und ftehen zuletzt ganz till, wenn vie Lebenskräfte 
richt wieder duch Wärme erneuert werden. Diefer Fall kommt vor, wenn 
Die Kälte der Luft fo zunimmt, daß die innere Wärme ver Pflanze ver äußern 
Kälte 'nicht mehr widerjtehen kann, indem dann der Saft der Pflanzen ſich in 
Eis verwandelt, das die Gefäſſe derſelben auspehnt, wodurch dieſelben ar 
Ipringen. und die ganze Pflanze zu Grunde geht. 

Das Licht übt zwar feinen fo beveutenden Einfluß auf das Pflanzenleben 
aus, wie die Wärme, daſſelbe iſt jedoch deſſenungeachtet von beſonderer Wich— 
tigkeit, indem Pflanzen im Schatten oder in der Dunkelheit erzogen, bei wei⸗ 
tem nicht die Farbe, den durchdringenden Geruch und den Geſchmack haben 
und weit feltener Früchte tragen, als wie die, welche ven unmittelbaren Ein- 
wirfungen der Sonnenſtrahlen ausgejegt find. Auch wird durch das Licht Die, 
Kohlenftoff- Aufnahme ver Pflanzen ($. 113), die in der Dunkelheit aufhört, 
bedingt und die Ausbünftung derfelben befördert, indem die Blätter derſelben 
nur dann Sauerftoff ausftrömen, wenn fie von der Sonne bejchienen werden. 

Eine weitere Befchaffenheit der Luft, welche auf die Vegetation ver Pflan- 
zen Einfluß ausübt, ift die Elektricität derſelben. Sie ift eine elaftijche, un- 
fihtbare Tlüffigfeit, allgemein in der Natur verbreitet und hat die beſondere 
Eigenfchaft, daß jie andere Körper jelbjt auf beveutende Entfernungen anzieht 
und abſtößt. Ihre bis jest noch nicht vollftändig ermittelten Einwirkungen 
auf die Atmosphäre und dadurch auf Das Leben der Pflanzen jind jedenfalls 
von großem Einfluffe, indem fie durch ihre anziehende und abſtoßende Kraft 
nicht nur das hie und da geftörte Gleichgewicht der Beſtandtheile ver Atmos⸗ 
phäre (Stidftoff, Sauerftoff, Kohlenftoff und Wafferftoff) wieder herftellt 
und dadurch zum Gedeihen von Thieren und Pflanzen beiträgt, ſondern fie 
bedingt auch die Wirkung des Sauerftoffs auf die Pflanzen und beftinmt ven 


. Umlauf und das Ausftrömen ver wäfjerigen Flüffigfeiten. Sie zeigt ihren 


Einfluß auf die Vegetation insbefondere bei Waffernieverfchlägen, indem das 
mit eleftriichen Stoffen gejchwängerte Regenwaſſer, namentlich bei Gewitter: 
regen, auf das Keimen und Wachfen der Pflanzen weit günftiger als gewöhn⸗ 
liches Brunnen oder Flußwaſſer wirft. 

Das Waffer, das aus 12—15 Procent Wafferftoff und aus 85—88 Pro- 
cent Sauerftoff beiteht, theilt beide Stoffe ven Pflanzen mit, trägt dadurch 
wejentlich zu deren Ernährung bei und ift überhaupt für deren Leben ganz 
unentbehrlich, indem e8 die Erbe befruchtet, ihre Theile trennt und fie dadurch 
empfänglich macht für die Ausbreitung der Wurzeln, den Zutritt der Luft und 
für die Entwicklung der erſten Keime, auch beſitzt es nicht nur die Eigenſchaft, 
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die Gefäffe der Pflanzen zu erweitern und auszudehnen und bie Lebenskraft 
berjelben ftets in Thätigfeit zu erhalten, fie zu reizen, zu ftärfen, im Zujtande 
der Erfchlaffung wieder zu wecken und zu beleben, ſondern auch alle diejenigen 


"Nahrungsitoffe (Mineralien) zu löſen, welche für fich allein nicht flüſſig oder 
luftförmig werden können. Es trägt ferner durch feine flüffige Beſchaffenheit 


zur Erzeugung der verjchievenen Säfte der Pflanzen bei und vermittelt dadurch 
die Bildung der feiten Pflanzentheile (8. 2). 
8. 63. 


Die Beftanptheile ver Pflanzen find durch die Verbindungen, welche die 
Grundftoffe unter ſich und mit andern Körpern eingehen, in ven manch- 


fachſten Verhältniffen in venfelben enthalten, wodurch dann auch die Ver- 


Ichievenheit der einzelnen Pflanzengattungen entftanden ift. 
Durch jene Verbindungen entftehen eine Menge neuer Körper, die zur 


‚Ernährung der Pflanzen beitragen, wie 3.9. durch die Verbindung des Koh— 


lenſtoffs und Sauerftoffs, die Kohlenſäure; durch die Verbindung des Stick⸗ 
ſtoffs mit dem Sauerftoff, ver Ealpeter und mit dem Wafferftoff, das Am 
moniaf. Ferner durch die Verbindung der Kohlenfäure mit reiner Kalkerde 
ver fohlenfaure Kalf ze. ine nähere Ausführung dieſer verfchievenartigen 
Verbindungen gehört jedoch nicht hierher, fondern zur landwirthichaftlichen 


Chemie, wir haben deßwegen hinfichtlihd der Ernährung der Pflanzen nur 


noch anzuführen, daß alles, was als Pflanzen-Nahrung brauchbar fein foll, 
entweder flüſſig oder luftförmig fein muß, damit daſſelbe durch die feinen, mit 
bloßem Auge gar nicht erkennbaren Poren der Wurzeln und Blätter der 
Pflanzen aufgefaugt und denſelben zugeführt werden Tann, da fejte Körper 


nicht in denfelben einzubringen vermögen. 


- Wenn man die Pflanzenkörper chemifch zerlegt, fo bilven aohlen- Waſſer⸗ 
und Sauerſtoff und bei einzelnen Pflanzen Stickſtoff, zu welchen auch die 
Traube gehört, die vier Grundelemente derſelben, wozu noch einzelne Mineral⸗ 
ftoffe fommen. Man nennt. jene die vrganifchen Stoffe, weil fie als bie 


 Hauptbeitandtheile aller organischen Stoffe (des. Pflanzen- und Thierreichs) 
anzuſehen find, oder auch verbrennliche, weil fie beim Erhitzen an ver Luft 
vollftändig verbrennen und verfchtwinden, d. h. fich in Iuftförmige Verbindun⸗ 


gen verwandeln. Die Mineralſtoffe, welche gewöhnlich nur in geringer Menge 


in den Pflanzen enthalten find, gehören zu den unorganifchen oder unver- 
brennlichen Stoffen, weil fie durch die Hite nicht verbrannt oder verflüchtigt 


werben, Unter biefen Beftandtheilen der Pflanzen iſt ver Kohlenftoff in ver 
größten Menge in venjelben enthalten und macht daher bie en des 
ganzen area Reiches ı ang, | 
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Die Kohlenſäure der Luft wird fortwährend von den Blättern der 
Pflanzen eingefaugt und von venfelben zerlegt, wodurch fie fich den Kohlenſtoff 
aneignen, den Sauerftoff aber wieder in die Atmosphäre -ausftoßen und da— 
buch bie, durch das Einathmen von Menſchen, Thieren und Pflanzen Fonfus 
mirte Menge ſtets wieder erfegen. Die zum Leben der Pflanzen fo unent- 
behrliche Kohlenfäure ift aber nicht blos in der Quft, fondern auch in dem. 
Quellwaſſer und in jedem Boden enthalten, ver gährende Stoffe enthält, in. 
dem Gährung durch bie Entwidlung der Kohlenfäure entjteht. Diejelbe wird 
baher täglich in größter Menge erzeugt, fie wird unerachtet ihrer verſchieden⸗ 
artigen Entjtehung von der Luft BUTgENOMENEN und trägt BUN, zur er 
förmigen Erhaltung derſelben bei. 


Den Sauer⸗ und Waſſerſtoff erhalten die Pflanzen ———— mit 
dem Waſſer, beide dringen mit demſelben in die Pflanzen, verbinden ſich mit 
ihren Säften und m als Nahrungsitoffe die erjten bebensbedingungen der⸗ 
ſelben. 

Der Stickſtoff wird von den Pflanzen theils aus der Atmosphäre ange⸗ 
zogen, theils den Wurzeln derſelben in dem animaliſchen und vegetabiliſchen 
Dünger durch den Ammoniak zugeführt. Der Stickſtoff iſt außer in der Luft, 
auch noch in dem Körper ber Thiere und Pflanzen enthalten, fterben nun 
dieſe ab und gehen in Fäulniß (Gährung) über, jo werben von den vorhande- 
nen vier Grunbftoffen, ver Kohlenftoff und Sauerftoff ausgeſtoßen und mit 
dem britten, dem Wafferftoff, bleibt er verbunden und ftellt das Ammoniak — 
das eines ver wichtigſten und werthvollſten Nährmittel der Pflanzen iſt. Es 
beſitzt einen ſehr ſtarken, ſtechenden Geruch und eine große Flüchtigkeit, 
entweicht daher in die Atmosphäre, wenn die Fäulniß nicht in der Erde ftatt- 
findet, ober jeine Flüchtigkeit nicht durch Säuren (Schwefelſäuren, Salzſäure, 
Humus) an den Boden gebunden wird, ser ed nur in biefem Valle zur — 
nährung ber Pflanzen dient. | 


- Die mineralifchen (unorganifchen) Stoffe werben ben Pflanzen — das 
Baffer zugefifhrt, indem biefelben, wie bereits angeführt, durch bie Einwirkung 
ver Luft, der Wärme, der Kälte und des Waffers .verwittern, fih in feine 
Theile auflöfen, dadurch mit dem ale ſich verbinden und mit demſelben in 
die Pflanzen übergehen. | 

Nach dem hier Angeführten beſtehen die Nahrungsmittel ber Pflanzen 
hauptfächlich in Kohlenſäure, Waſſer, Ammoniak und einigen Mineralſtoffen, 
wie nun aber dieſe einzelnen Stoffe von der Natur verarbeitet und diejenigen 
Stoffe daraus gebildet werden, die wir in den Pflanzen finden, in dieſe Ges 
heimniffe der Natur find unfere Chemifer bis jett noch nicht eingedrungen, 
daher wir bier unfer Nichtwifjen befennen müſſen. 
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8. 64. 

Die Urjtoffe unferes Erdkörpers befteben aus Mineralien und zwar aus 
Erde und Metallen. | 

Unter Erde verfteht man trockene, lockere Körper, welche, in reinem Zu- 
ſtande geruchlos, von weißer Farbe, im Feuer unfchmelzbar und unzerſtörbax 
und im Waffer nicht ganz lösbar find. Diefe Erden rechnete man früher, 
wie die Grundftoffe der Luft, ziı den Elementen (einfache Grundſtoffe); nach 
„neueren Unterjuchungen iſt dieſes aber nicht der Fall, jondern es ſind Ver—⸗ 
bindungen von Metallen mit dem Sauerftoff (Metalloryde). 

Metalle find unzerlegbare Körper, die jich durch ihren eigenthümlichen 
Glanz, ihr ftarfes Gewicht, ihre Unpurchfichtigkeit, ihre Zähigleit und Dehn⸗ 
barkeit auszeichnen. Sie find fchmelzbar, gehen mit dem Sauerjtoff (Orygen) 
gerne Verbindungen ein, wodurch jie ihre phyſiſche Eigenfchaft verlieren und 
fih in ein erdartiges8 Pulver verwandeln (Oxydation), wodurch fich die Me⸗ 
talloxyde und Metallſäuren bilden. 

Diejenigen Erdarten, die im Boden allgemein verbreitet find und in grö⸗ 
ßerer Menge in vemfelben vorfommen, find Kiefelerve, Thon-, Kalk: und 
Bittererve. Weitere Erdarten, welche nenerlih durch die Chemie entpeckt 
worden find (Barytherde, Gycinerde :c.), weil fie nur in einzelnen Minera⸗ 
lien enthalten find, fommen bier nicht in Betracht. 

1. Die Kiefelerde ift im Waffer, ſowie auch in Säuren, außer der Fluß⸗ 
fpathfäure, völlig mmauflösfich, nimmt aber, wenn fie im trodenen Zuſtande mit 
Waſſer übergoffen wird, bei 100 Theilen 250280 Theile Waſſer m fich 
auf, läßt jedoch daſſelbe fehnell wieder verdunſten (dreimal ſchneller als koh— 
lenfaurer Kalk und fünfmal fchneller als Thonerde). Sie ijt über die Hälfte 
aus Sauerftoff zujammengefett, und ift am häufigſten auf unferem Erdkörper 
verbreitet, fo daß mehr als die Hälfte vefjelben aus Kiefelerde bejteht, daher 
fie überall im Boden mit andern Erdarten gemifcht (8. 65), als feinftes Puls 
ver oder als Sand, fowie auch in ven Pflanzen vorkommt. j 

2. Die Thonerbe ift zwar nicht im Waffer, aber in allen Säuren auf- 
löslich. Sie ſchluckt das Waſſer gierig an und nimmt das wierfadhe ihres 
Gewichts im Waffer auf, ohne es in Tropfen fahren zu laſſen und hält das⸗ 
jelbe ſtark zurück, beſonders im Innern des Bodens. Sie befteht aus 46,70 
Sauerftoff und aus 53,30 Theilen einer metallifchen Subftanz, dem Alumi- 
nium, und ift in jedem Boden, in größerer Menge aber im bünbigen, in ge- 
ringerer ium-lojen Boden vorhanden 

In Verbindung mit Kiefelerve und Eiſen bildet fie den Thon, der zus 
nächft aus dem Feldſpath und Thonfchiefer ($. 66) entſtanden zu fein fcheint 
und zwar viel Waffer, jedoch nur eine beitimmte Menge, in ich aufnimmt, er 
widerfegt ſich dem Eindringen des Weitern, d. h. er ift waſſerdicht. Er bat 
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bie meifte Anziehungsfraft und verbindet ſich deßwegen gern mit andern Stof- 
fen, er faugt bie Feuchtigkeit aus ver Luft an, zerjett im naſſen Zuftande bie 
atınosphärifche Luft und verbindet fich mit dem Sauerftoff. Er erwärmt fich 
langſam, langfamer. als ber Sand und verliert die Wärme viel fchneller wie- 
‚ber, doch. hält er fie fänger als Kalf und Bittererve. Im glühenden aullande 
verhärtet es fich zu einer fteinigen Maſſe. 

3. Die Kalkerde hat einen laugenhaften Geſchmack und iſt im Waſſer 
und in allen Säuren auflöslich. Wenn fie mit Waſſer begofjen wird, ſchluckt 
fie dafjelbe unter Ziſchen begierig an und zerfällt zu einem feinen Pulver. 
Dabei erzeugt fich ein hoher Grad von Wärme, die daher kommt, daß das 
von dem Kaffe eingefchludtte Waffer mit ihm verbunden wird und dadurch 
feine Wärme fahren läßt. Sie bildet dadurch die Grundlage bes Mauerkal- 
kes. Reine Kalkerde befteht aus 28,09 Sauerftoff und aus 71,91 Calcium, 
kommt aber in der Natur nirgends vor, fondern ift im Boden entweber als 
kohlenſaurer Kalf oder als fehwefelfaurer Kalk enthalten. . 

a. Der fohlenjaure Kalk befteht aus Kalkerde, Kohlenfäure und Waſſer, 
er fommt jedoch im Boden ſtets in einer Miſchung mit Thon und Sand vor. 
Er löst ſich in allen Säuren auf, wobei die mit ihm verbundene Kohlenſäure, 
wenn man benjelben mit einer verbünnten Salze over Salpeterfäure ꝛc. bes 
gießt, in Geitalt von Bläschen und mit Geräufch entweicht. Wird ver koh— 
lenſaure Kalk (Kalkſäure) einem hohen Hitzegrad ausgejegt (gebrannt wie in 
den Biegelöfen), fo verflüchtigt fich ’zuerft das Waffer, dann vie Rohlenfäure, 
er ift nun reine Kalkerde oder gebrannter Kalf. Er nimmt in zerriebenem _ 
Zuftande faſt eben fo viel Waſſer auf, als ſein Gewicht beträgt, verdunſtet 
daſſelbe ſchneller wieder als reine Thonerde, langſamer aber als Thon. Er 
ſaugt in einer beſtimmten Zeit weniger Feuchtigkeit aus der Luft an, wie der 
Thon, aber mehr als gemengte kalkloſe Bodenarten, auch auf die Zerſetzung 
der Luft durch Aufnahme des ne u wirkt er ale gerin- 
ger als der Thon. 

Durch eine Verbindung der fohlenfauern Kalkerde mit Thon entfteht ver 
Mergel. 

b. Der ſchwefelſaure Kalk iſt aus Kalk, Schwefelſäure und Waſſer zus 
ſammengeſetzt und kommt unter dem Namen GEyps und Alabaſter vor. Er 
iſt im kalten Waſſer löslich und im Feuer ſchmelzbar. Wenn man ihn einer 
hohen Feuerhitze ausſetzt, fo verdunſtet das Waſſer und ein Theil des Schwes 
fels, er nimmt eine weiße Farbe an, zerfällt und erjcheint als gebrannter 
Gyps. Er verbindet ſich mit vem Waffer nicht jo rafch wie der Ralf, nimmt 
aber eine größere Menge davon auf, und wird hauptfählich. zum Vertünchen 
der Wandungen und Decken, ſo wie auch zu Abgüſſen benützt. 

4. Die Bittererde oder Talkerde, auch Magneſia, ift im Waſſer unauf⸗ 
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(östlich, aber in allen Säuren lösbar. Sie äußert feine Wirkung auf die or- 
ganiſchen Subftanzen umd entwidelt feine Wärme, wenn fie mit Waſſer über- 
goffen wird. Cie nimmt bis zum vierfahen Betrag ihres Gewichts Waffer 
auf, ohne es in Tropfen fahren zu laffen. Sie jaugt weit langfamer, ale 
die Kalkerde, Feuchtigkeit aus der Luft an und viel fpäter als dieſe fättigt 
fie fich mit Kohlenfäure. Sie fommt im Boden immer nur ald Tohlenfaure 
Bittererde vor, die im Waffer gering löslich ift und bei dem Begießen mit 
Säuren aufbraust, wie Tohlenfaure Kalkerde. Die fohlenfaure Bittererde nimmt 
von allen Beftanptheilen des Bodens das meifte Waffer auf, verdunftet das- 
felbe am langſamſten, ſaugt am meiſten Feuchtigkeit aus der Luft auf und 
zieht aus der Luft in größter Menge Sauerſtoff an. Sie nimmt von der 
Luft die wenigſte Wärme an, erkaltet am ſchnellſten und kommt faſt in allen 
Bodenarten, jedoch in fehr geringer Menge vor. 


8.6. 


Zu den Metallen, welche eines Theils zu der Bildung unferes Erpför- 
pers, andern Theils zur Ernährung ver Pflanzen beitragen, gehören haupt« 
ſächlich Eifen, Silicium, Aluminium, Magnium, Calium, Natrium, Calcium. 
Alle diefe Metalle find unzerlegbar und gehören ſomit, wie die Beſtandtheile 
ber Luft, zu den Grunpftoffen unferes Erdkörpers. Sie werben felten in 
reinem Zuftande getroffen, fonvdern in der Regel verbunden mit andern Nas 
turförpern, bejonders mit Felsmaſſen, denen fie häufig ihre Farbe geben. 
‚Sind fie vermifcht mit Schwefel, fo haben fie ein metallifch glänzendes, mit 
dem Sauerftoff ver Luft aber ein erbiges Ausfehen. Durch eine Miſchung 
mit wirklicher Säure werden e8 Salze. = | 


1. Das Eifen kommt allein im reinen Zuftande in der Erde vor, jedoch 
nur als Meeteoreifen, in der Regel erjcheint e8 in Verbindung mit Sauerftoff, 
d. 5, im orhpirten Zuftande. Es ift allgemein in der Erde in großer Menge 
verbreitet und nacht ca. den 200. Theil unferer Erdrinde aus. Es gibt we— 
nige Mineralien, die nicht Eifen enthalten, wenn es auch nur als Farbeitoff 
daarin enthalten ift. Mit vem Thon ift es oft in großer Menge verbunden, 
dem es häufig auch feine braunrothe Farbe gibt; geringer ift fein Gehalt in 
pen bittererbigen Gefteinen oder Erdarten, am geringften im Kalte enthalten. 
Auch. das Waffer mancher Flüffe und Ströme, fo wie vieler Quellen enthält 
Eifen in großen oder Kleinen Ouantitäten, jo wie man es auch häufig in Ge- 
wächſen findet. 

Das mit Sauerjtoff verbundene Eifen wirft auf’ viele Felsarten zerſtö⸗ 


rend und zerſetzend ein, dagegen ſpielt daſſelbe beim Feſterwerden, Erhärten 
mineraliſcher Maſſen eine große und wichtige Rolle, indem ihm bei beränder: 
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ten Mifchungsverbältniffen eine ftarfe bindende Kraft verliehen ift und es daher 
auch zum Erhärten unferer Felsmaſſen vieles beigetragen hat. 

2. Silicium, Aluminium und Magnium (Mangan) bilden die: metallischen 
Grundlagen der Kiefelerde, Thonerde und Talkerde und werben daher auch 
Erpmetalle genannt. Diefe Metalle kommen in reinem Zuftande nirgends, 
fondern blos verbunden mit andern Körpern vor, fie werden daher erft auf 
hemifchen Wege rein bargeftellt. Unter venfelben iſt Mangan (Braunftein) 
das verbreitetfte und wird in biefer Beziehung dem Eifen wenig’ nachgeben, ob 
es gleich ftet8 nur in geringer Menge getroffen wird. Ä 

3. Cali, Natron und Calcium gehören zu den jogenannten Alkali⸗Metallen. 
Sie kommen nirgends rein vor, fondern durch ihre Verbindung mit Sauerftoff 
entipringen die Alfalien over alfalinifchen Erven, woher fie ihren Namen ha- 
ben. Sie zeichnen fich durch "einen feharfen, brennenden Geſchmack aus und 
haben bie Eigenfchaft, daß fie die rothe Farbe der Pflanzenfäfte in eine blaue, 
und bie blaue in eine grüne verwandeln. Sie haben eine große Neigung, fich - 
mit Säuren zu verbinden, in welchen Falle beide ihren urfprünglichen Cha» 
rafter verlieren umd fich gegenfeitig neutralifiren. 

Das Kalt oder vegetabiliſche Laugenſalz iſt vorzüglich in den Pflanzen 
und hauptſächlich auch in der Rebe enthalten und wird aus der Aſche der 
verbrannten Pflanzen gewonnen, aus der zuerſt Potaſche und aus dieſer ſodann 
reines Cali dargeftellt wird, das in einer weißen falzartigen Subftanz befteht. 

Das_Natrum (Soda) trifft man in mineralifchen, vegetabilifchen und 
tbierifchen Körpern an. Es ift überall mit Säuren verbunden. Mit der Salz- 
fäure vereinigt, bildet e8 das Kochſalz. Es wird aus dieſem, fowie auch aus 
Pflanzen, die auf falzigem Boden oder am Meeresitrande wachjen, auf chemi« 
ſchem Wege dargeftellt und hat ähnliche Eigenfchaften wie das Kali. | 

Calcium ift, wie bereits erwähnt, (8. 64) die metallifche Grundlage ber 
Kalkerde. 
Die ſchon hie und da erwähnten Säuren find mächtig wirfenve Kräfte 
bei vorkommenden .chemifchen Veränderungen. Sie zeichnen fich vorzüglich 
durch ihren fauren Gefchinad aus, und üben einen großen Einfluß auf vie 
Farbe der Pflanzenfäfte aus, indem fie die meilten blauen Pflanzengefälfe roth 
und mehrere rothe, gelbroth färben. Sie find es, welche fortwährend zahl- 
fofe Zerfeßungen von Minerallörpern hervorbringen und eine Menge. Ver: 
bindungen mit denſelben eingehen, wodurch fie Salze bilden. Die größere 
Zahl derfelben ftellt fich, in Folge ihrer Anziehung zum Waſſer, flüffig dar, 
einige find feſte Körper, andern iſt Gasgeſtalt eigen. Sie entftehen meift 
durch Verbindung gewiffer Subftanzen mit Sauerftoff. | 

Die intereffanteren Säuren beftehen hauptſächlich: 

aus Schwefelfäure, Koblenfäure, Salpeterjäure, Phosphorfäure und 
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Salzſäure. Dieſe Säuren, und beſonders die Schwefelſäure ſind in Menge 
mit Alkalien, Erde und Metallen verbunden, wie denn z. B. der Gyps faſt 
zur Hälfte aus jener Säure beſteht. 

Die durch Säuren in Verbindung mit andern Körpern gebilveten Salze 
ipielen feine unwichtige Rolle bei der Vegetation der Pflanzen und find in 
denfelben in großer Menge vorhanden. Im Allgemeinen werben fie eingetheilt 
in Salze des Mineralreichs, die fich durch Verbindung mit Metallen oder 
Erde zu einem Salze vereinigt haben, und in Salze der Pflanzen und des 
Thierreichs, bie hauptfächlich aus N von en Aare. wie der 
Salpeter, gewonnen wird. 


8. Mr 


Unfere Erdrinde beftand urfprünglich aus Felfen und Gefteinen, vie «uf 
zweifache Weile entſtanden find, durch Feuer und auch Waffer, und werben deßwe⸗ 
gen eingetheilt in plutonifche oder vulfanifche und in neptunifche. Die pluto- 
niſchen Gebilde waren urfprünglich in feurig flüffigem Zuftande vorhanden un 
erfalteten nach und nach zu einer feiten jteinigen kryſtalliniſchen Maſſe, wie 
biefes noch gegenwärtig bei den burch den Ausbruch der Feuerberge entjtehen- 
den vulkaniſchen Gebilden ver Fall ift. ‘Die plutonifchen Gebilde find die älte- 
ften unferer Erbrinde und gehören zu den jogenannten Urgebirgen. Sie zeich- 
nen fih aus durch ihre feiten, dichten, kryſtalliniſchen Beſtandtheile -ohne 
Bindemittel, durch ihre metallreichen Gänge, der Hauptlagerjtätte ver Metalle, 
und dadurch, daß im denſelben bie Reſte einer organifchen Welt gänzlich fehlen. 
Sie beitehen hauptfächlih in Quarz, Feldſpath, Glimmer, Granit, Gneis. 
Quarz gehört zu den einfachen Gefteinen und befteht blos aus Kiefelerde, er 
ift hell oder ganz durchſichtig, farblos und bildet die Bergkryſtalle. Feldſpath 
befteht Hauptfächli aus Thon und Kiejelerve, er iſt graulich, gelblich oder 
röthlich weiß, bie und da durchſichtig und glänzend, manchmal auch matt und 
erbig und zeichnet fich gegenüber von Quarz durch feine geyingere DALE, und 
feine Verwitterbarfeit aus. 

Der Glimmer hat einen lebhaften, metallähnlichen Glauz, woher er feinen 
Namen hat, er fpaltet fich in die dünnſten Blättchen, ift von geringer Härte 
und bejteht hauptfächlich aus NKiefelerve, Thonerde verbunden mit Kali. 

Granit ift ſchon zufammengefegt aus Quarz, Feldſpath und Glimmer, 
faſt zu gleichen Theilen, doch herrſcht der Feldſpath vor. 

Gneis bejteht hauptjächlih aus Slimmer, dann aus Feldſpath un Quarz. 
Außer dieſen Hauptgebirgsarten enthalten die Urgebirge noch manche andere 
plutoniſche Maſſen, wie Glimmerſchiefer, Magneteiſen, Talk- und Chlorit⸗ 
ſchiefer, Urgyps, körnigen Kalk ꝛc., fie find jedoch von geringerer Bedeutung 
und können hier übergangen werben. 
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Die neptunifchen Gebilde find Kauptfächlich durch bie Wirkungen bes 
Waſſers, durch Anſchwemmungen von Trümmern der Urgebirge entftanden 
und werben deßwegen auch 

Tlöze oder Sefundäre-Gebirge 
genannt. | 

Durch bie Wirkungen bes Waſſers, der Luft und wahrfcheinlich auch 
durch vulfanifche Kräfte (Feuer). wurbe ein Theil des Beftandes der Urgebirge 
aufgelöst und in feinere und gröbere Theile zertrümmert. Beim Granit und 
Gneis ift es hauptjächlich der Feldſpath, der Die Verwitterung begünſtigt, er 
wird am früheſten erdig, das Waſſer löst ihn auf und ber Zuſammeuhalt ber 
drei Stoffe, aus welchen dieſelben beſtehen, iſt aufgehoben, das Geſtein zer— 
fällt, Trümmer reißen los, es entſtehen Spalten, das Waſſer bringt ins In— 
nere, Klüfte trennen die Maſſen und ganze Blöcke ſtürzen in die Tiefe. Auf 
dieſe Weiſe entſtanden Anſchwemmungen unter der Meeresfläche, die durch 
den Hinzutritt "von verſchiedenen Bindemitteln (Thon, Kalk, Eiſen) zu einer 
zuſammenhängenden, mehr oder minder feſten Maſſe verbunden wurden und 
ſpäter durch plutoniſche Kräfte gehoben, nun die Flözgebirge ausmachen. 

Die auf dieſe Weiſe gebildeten Gebirgsarten ſind in ihren Beſtandtheilen 
ſehr verſchieden, ſie werden jedoch nach den verſchiedenen Hauptbeſtandtheilen 
in einzelne Abtheilungen oder Gruppen gebracht, die hauptfächlich beſtehen: 

1. in der Thonfchiefergruppe, 
bie ‚aufgelagert auf dem Urgebirge hauptſächlich Thonſtein, Thonfchiefer,, Grau⸗ 
wade, Sandſtein, Roblenjandftein ANDEREN), Steinfohle, a und 
Zrümmer-Geftein ꝛc. enthält. 

In diefer Gruppe kommen hlagerungen von Kalk, Mergel, Gyps und 
Thon vor, auch zeigt fich bereits ein vegetatives Leben durch die Entftehung 
ausgevehnter Waldungen, ver baumftämmigen Farrenfräuter, fo wie einiger 
lebender Thiere, die zur Elafje der Meptilien gehören. Außerdem fcheinen bei 
ber Bildung dieſer Gruppe große Umwälzungen unjerer Erorinde ftattgefunden 

zu haben, welche einen Theil verjelben zertrümmtert, zermalnıt, und jpäter zu 
— Bildungen (Grauwacke, Todtliegendes) verwendet, auch ganze Urwal⸗ 
dungen (Steintohlenbilvung) begraben haben. 

2. In dem bunten und rothen Sanpftein, 
ber feinen Namen von dem braunrothen Ausfehen erhalten hat. Er befteht aus. 
Quarzkörnern mit Glimmerblättchen und aus einem eifenhaltigen, theils Fiefeli« 
gen, theils thonigen, theils Talkigen Bindemittel mit Erzgängen. 
3. In dem Muſchelkalk. 
mit vielen verfteinerten Mufcheln, daher der Namen, und in verfchiedenen 
Mergel- und Kalkfteinfchichten beſtehend. 
Nach neueren mikroſ elle Unterfuchuugen ſollen die Kallſteine, ſowie 
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auch die Kreide auf dem Grunde des Meeres aus einer Menge Heiner zufam- 
mengebadener Schalthiere entftanven fein, die dem bloßen Auge nicht fichtbar 
find und durch ein Falfiges, hie und da auch thoniges, Bindemittel zuſammen⸗ 
gehalten werben. | 
4. In dem Reuper, 
ber in ſehr verſchiedenen Schichten von Mergel, er Thon und — 
befteht. 
5. In dem Liasfalf, auch ſchwarzen Jura 
mit vielen Verſteinerungen, beſtehend 
a. in dem eigentlichen Liaskalk, einem Kalkſteine, der ſich von dem Mus 
ſchelkalk durch ſeine ſchwarzblaue Farbe unterſcheidet; 
b. in Kalkmergelſchiefer; 
©. Liasfanditein; 
d. Thoneijenftein. 
6. In dem Jurakalk, 
auch braunen ober weißen Jura, gleichfalls mit vielen Berfenerungen und in 
vielen Abtheilungen bejtehend. 
77.. In dem’Sreide- und Quader⸗ (grüner) Sandſtein, 
mit vielen foſſilen Reſten von Säugethieren, Vögeln, Fiſchen, Pflanzen, be: 
ſtehend aus kalkigen, ſandigen und thonigen Lagern. — 
8. In vulkaniſchen Gebilden, 
bie hauptſächlich während der letzten Periode ver Erdbildung aus dem Innern 
der Erde ſich erhoben, die einzelnen Schichten durchdrungen, in Spalten bis 
zur Oberfläche der Erde aufgeſtiegen und dort zum Theil noch Berge gebildet 
haben. 
Nah der Bildung der Flöz- — Sekundär-Gebirge entſtanden haupt— 
ſächlich aus einzelnen Trümmern derſelben neuere Schichtenbildungen, 
die Terziäre- oder Molaſſe⸗-Bildung. J 
Sie iſt durch Anſchwemmungen unter dem Meerwaſſer oder unter dem 
Waſſer großer Landſeen entſtanden und beſteht hauptſächlich in Thon⸗ und 
Kalkablagerungen und in einem feſten Sandſtein von ſehr feinem Korn, der 
eigentlichen Molaſſe, mit häufigen Einlagerungen von Braunkohle und mit 
manchen Unterbrechungen von Mergel- und Gypsſchichten. Auf bie Molaſſe 
folgen häufig große Lager von Sand, feſte Geröllſchichten aus Trümmern von 
Ur» und Flözgebirgen (Nagelflur), und zum Theil mächtige Iofe Geröll- oder 
Kiesablagerungen. 
An bie britte Periode der Erdbildung fchließen fich 
die Diluvial⸗Gebilde 
an. Man nimmt an, daß fie entweder durch eine große Fluth — 
worden ſind, oder den Niederſchlag größerer Waſſerbedeckungen von ſpätern 
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Perioden der Erbbildung ausmachen. Sie beftehen hauptſachlich in großen 
Lehmlagern und aus Lagern von Süßwaſſerkalk, Geröllen, Grus, Sand und 
in einzelnen Gegenden aus ungeheuren, über die Oberfläche berjelben zerftreu- 
ten Felsblöcken vom Urgebirge. Sie kommen befonders in großen Flußthälern - 
und in ehemaligen Binnenfeen,-wie in Oberfchwaben, vor und zeichnen fich 
dadurch aus, daß fie Feine regelmäßigen Schichten bilden und viele Foffilien 
von großen, zum Theil untergegangenen Säugethieren enthalten., Sie bilven 
häufig die Unterlage der gebauten oder Dammerde. Die lebte Bildung — 
Erdrinde beſteht in den 

Poſtdiluvial⸗ oder Alluvial-Bildungen, 
die ſich erſt nach dem Zurücktritt und dem Verlaufen der Diluvialgewäſſer 
. bis auf unfere Tage gebildet haben. Sie finden ſich hauptſächlich in ven Fluß— 
thälern ald Anſchwemmungen von Gejchieben, Sand, Lehm, als Kalktuffbil- 
dungen, als Torfmoore ꝛc. 

867% 

Allle dieſe Gebirgsarten haben die Eigenſchaft, daß, wenn ſie mit der Luft 
und dem Waſſer in Berührung kommen, fie ſich nach und nach auflöſen (ver⸗ 
wittern), ihre Auflöfung geht jedoch nicht gleich leicht vor ſich. Je einfacher 
- und Dichter eine Steinart ift, je weniger fie metalliihe und kaliſche Beſtand⸗ 
theile hat, deſto ſchwerer löst fie fich zu Erde auf, und aus je weniger Stein- 
arten eine Felsart zufammengefeßt ift, je weniger klüftig fie ijt, deſto fchwerer 
zerfällt fie zu Sand und Broden, daher auch die Urgebirge in der Regel weit 
weniger löslich als die Flöz- und fpäter gebilvete Gebirge find. 

Die ſchnelle oder langfame DVerwitterung der verjchievenen Felsmaſſen 
hängt von der. Gattung und der Menge der Bindemittel ab. Stark eifenhal- 
tige. und kalkige Bindemittel geben gewöhnlich feitere Gejteinarten, als thonige, 
indem der feſte Thon überhaupt fchnelfer verwittert als der Kalk. Bei einem 
teichlichen, thonigen Bindemittel bleiben beſonders die Sandſteine weich und 
löfen fich bald auf, das gleiche ift bei ven lofen Sandfteinen der Tall, wo es 
an Bindemitteln fehlt. 

Die DVerwitterung der feften Erd und Felsmaſſen erfolgt theils auf me— 
chaniſche, theils auf chemiſche (auflöſende) Weiſe. Auf mechaniſche Weiſe durch 
das Eindringen des Waſſers in die feinſten Spalten der Gebirgsarten und 
durch den ſchnellen Wechſel zwiſchen Kälte und Wärme, wodurch, wenn das 
Waſſer ſich durch Kälte in Eis verwandelt und ſich dadurch ausdehnt, Die zu- 
ſammenhängenden Theile zerſprengt, aufgelöst und nach und nach in Erbe 
verwandelt werden, over wenn bei feuchtem Zuftande der Mebergang in den 
trodenen Zujtand durch Hitze allzufehr befchleunigt wird, wodurch eine bejchleu- 
nigte Auspünftung oder jchnelle Entziehung der Wafferbünfte ftattfindet, was 
ein Zerfpringen der feften Maffen in Kleinere Splitter, wie bei ven feften 
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Thon- und Mergelarten, zur Folge hat. Auch das Eindringen der Wurzeln 
ver Pflanzen in die feinften Rigen der Gebirgsurten und der dadurch bewirkte 
Zutritt des Waffers trägt fehr zur Trennung und Auflöfung derfelben bei. 
Das Waffer fpielt dabei immer eine Hauptrolle. Ebenfo tragen auch Wolken— 
Brüche und große Ueberſchwemmungen zur Auflöjung der verſchiedenen Gebirgs⸗ 
arten bei, indem dadurch große Maſſen von den Gebirgen [osgeriffen, fortge- 
rollt und durch das fortwährende Aneinanderreiben und Aneinanderjtoßen 
abgerundet und bis zum feinften Sande aufgelöst werden. Unſer Flußſand 
und Kies hat dadurch jeine Entjtehung erhalten. Auch bei ven chemiichen 
Zerjegungen ift das Waſſer hauptjächlich thätig, indem durch den Zutritt des— 
felben und durch die häufig darin enthaltene Kohlenſäure jich viele Beftand- 
theile des Mineralreiches (Eifen, Rali, Natron) auflöfen over nach 8.65 neue 
Stoffe, Säuren, Oryde ꝛc. gebildet werden, weldye auf die Zerfegung ber 
‘ Stein- und Erdarten einwirken und deren Verwitterung befchleunigen. Häufig 
wirken die mechanifchen und chemifchen Kräfte mit einander gemeinſchaftlich 
- auf die einzelnen Zerſetzungen. 

Durch ſolche Zertrümmerungen und Zerſetzungen ver feiten Theife unfes 
ver Erbrinde, die beim Entftehen verjelben, ohne Zweifel durch bie größere 
Wärme des Erbförpers, im großen Maßſtab ftattgefimbden bat, find alle un— 
jere fruchtbaren Erdarten entftanden und man kann daher häufig von der bars 
unter befindlichen Gebirgsart auf ihre Beſtandtheile fchließen, indem fie nicht 
felten durch deren VBerwitterung gebildet wurden. Negelmäfig iſt jedoch dieſes 
nicht der Fall, indem durch die größeren Wafferflächen, welche in den Urzeiten 
unſeres Erdkörpers denſelben bededten, durch große Strömungen, fowie noch 
gegenwärtig durch Flüffe und Bäche, die Auflöfungen der verjchievenen Ges 
birgsarten an ganz andere Stellen geführt und ‚abgelagert wurden, als da, 
wo fie urfprünglich gelegen waren und noch mit ganz andern Subjtanzen ge= 
mifcht wurden, als ihr urfprünglicher Gehalt betragen Hat, wie vie öfters 
mehrere hundert Fuß betragende Diluvial-Anfchwenmungen fo wie mich ge- 
genwärtig noch die Anfchwenmungen unferer größeren Flüffe beſonders an 
ihren Ausmündungen zur Genüge nachweifen. Auch bat gerade dieſes Vers 
mengen verjchiedener Erpbeftandtheile hauptfächlich zur Fruchtbarkeit des Bo⸗ 
dens beigetragen. Doch dürfen wir uns unfere Flußbeete in urweltlichen 
Zeiten nicht fo vorftellen, wie fie gegenwärtig befchaffen find, ſondern häufig 
als große einzelne Wafferbeden, von welchen ans ſich erft nach und nad das, 
Waffer durch die ihm entgegenftehenden Gebirgsmaffen einen Weg bahnen 
mußte. In folhen Becken fommen dann allerdings auch Boven-Ablagerungen 
por, welche den dort befinplichen &ebirgsarten entſprechen, wie denn in unjes 
rem mittlern und untern Nedarthale, wo der Muſchelkalk vorherricht, häufig 
— kalkhaltige Lehmablagerungen ſich befinden, welche hauptſächlich durch 
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den aufgelösten Muſchelkalk und feinen Mergel entftanden fein mögen, während 
in den angrenzenden Thälern der Keuperformation mehr jtrengerer Thonboden 
vorkommt, der dem mehr Thon enthaltenden Keuper und Keuper⸗Mergel ent- 
ſpricht. Wir werden deßwegen ven Grundſatz aufſtellen dürfen, daß zwar alle 
Bodenarten aus dem allmäligen Verfall und ver Verwitterung ver von ber 
Urzeit herkommenden Gebirgsarten entjtanven feien, daß aber nur folcher Bo⸗ 
den, der auf der Felsmaſſe, welcher er feine Encſtehung verdankt, liegen ge— 
blieben ijt, verjelben mehr oder weniger in ſeinen Beſtandtheilen gleich fommen 
wird, daß Dagegen, wo der Boden aus angejchwemmtern Material befteht, 
verjelbe in ver Regel feine Verwandtſchaft weder in feinen mineralogifchen 
Beftanptheilen noch in feiner chemifchen Zufammenfegung mit dei unter vem- 


ſelben befinplichen Felsmaffen hat, wie z. 8. die Kalfhaltigen Lehmanſchwem⸗ 


mungen in der u bon Heilbronn und Weinsberg. 
| 8.68. 

Durch die auf jo verſchiedene Weiſe vorgegangene Zerkleinerung, Ver⸗ 
witt erung und Auflöſung der Gebirgsarten find die verſchiedenartigſten Boden⸗ 
arten entſtanden, die der rationell gebildete Weinbauer genau kennen muß, 
wenn er mit nachhaltigem Erfolge Weinbau treiben will. Dieſe Verſchiedenheit 
iſt noch dadurch bedeutend vermehrt worden, daß die einzelnen Gebirgsabtheilungen 
nicht aus einerlei, ſondern wie bereits bemerkt worden, aus ſehr verſchiedenen, oft 
ſehr mächtigen, manchmal aber auch ſehr dünnen Schichten von wenigen Fuß 
beſtehen, die einen ſehr verſchiedenen, bald mehr thonigen, bald mehr kalkigen 
oder ſandigen Gehalt haben und die daher bei Boden, der nicht durch Au— 
ſchwemmung, ſondern durch Verwitterung ber unter ihm liegenden Gebirgs- 
ſchichte entſtanden ift, befonders an Bergen, große me in dem 
Gehalt veffelben veranlaßt haben._ 

Die Hauptbejtandthaile eines großen X Theile ber Bodenatten beſtehen 
jedoch in Thon, Kalk, Sand (oder wenn man auf die Urſtoffe zurückgeht, 
8. 62 in Kieſelerde, Kalk und Thonerde), wornach dieſelben im Allgemeinen 
nach ihren feſten Beſtandtheilen, welche nicht verflüchten, je nachdem der eine 
oder andere Beſtandtheil in größerer — vorhanden ie eingetheilt wer- 
den in: 

Thonboden, 

Kalk⸗ und Mergelboden, 

Sandboden. 

Außerdem enthalten manche Bodenarten auch noch DBittererde, Eiſenoxyd 
und Humus. Die beiven erften. Gattungen fommen: jedoch jelten in großer 
Menge vor und wäre dieſes der Tall, jo. würden dieſelben nur Die Unfrucht- 
barkeit des Bodens vermehren. Eiſenoxyd gibt dem Boden in ver Regel die 
braune Farbe, daher daſſelbe in allen vergleichen Bodenarten zu finden. ift. 


96 


Thon und Sand find die unentbehrlichen Beitandtheile aller fruchtbaren 
Bopentheile, während ver Kalk bei gewiffen Mifckungen fehlen, für vie Rebe 
aber nicht wohl entbehrt werden Tann. Der Sand trägt insbejondere dazu 
bei, die feften Thontheile zu trennen, ven Boden dadurch lofe und für Luft, 
Wärme und Feuchtigkeit zugänglich zu machen. 

1. Thonboden. 

Zu dieſem werden diejenigen Bodenarten gerechnet, die mehr als 50-60 
Procent Thon, aber nicht mehr als 10 Proxrent Kalk befigen, und bei welchen 
dann der Sand hauptjächlich ven Reſt ausmacht. Der Thon befteht übrigens 
nicht mehr aus reinem Thon, fondern aus einer Verbindung von Thon und 
Kieſelerde mit mehr oder weniger Eiſenoxyd (8. 64).  Hinfichtlich des Kalf- 
gehalts wird der Thonboden eingetheilt in 

falkhaltigen und in falflofen. 


Hat der Thonboden weniger Thonerde und mehr Sand, fo geht er über 

in einen fandigen Thon: oder 
2. in den fogenannten Nehm- (Lös⸗) Boden. 

Diejer beſteht in 

30—50 Procent Thon, 10 Procent Kalt nnd 45—65 Procent Sand. 

Hat der Boden nur 20--30 Procent Thon und dagegen mehr Sand, fo 
heißt er ſandiger Lehmboden. Beide Gattungen werden wieder in Falfhaltigen 
und kalkloſen Lehmboden abgetheilt. 


3. Kalkboden. 


Zu dem Kalkboden wird derjenige Boden gerechnet, der über 60 Procent 
Kalk und dagegen nur 30—50 Procent Thon und den Reſt in Sand befigt. 
Der Kalf hat fich bereits mit der toplennre der Luft geſchwängert und bes 
fteht daher in kohlenſaurem Kalfe. 

Je nach dem Thon- und Sandgehalt wird der Kalkboden eingetheilt 

in thonigen Kalfboden mit etwa 30 Procent Thon und 10 . Sand, 
‚ in lehmigen Kalfboven mit etwa 20 „ — 20 u 
in ſandigen Kalkboden mit etwa 10—15 „ ee 2530 „ a va 

Hat der Boden zwar über 10, aber nicht mehr als 20 Procent Kalk, fo 
nennt man ihn mergelhaltig , hat er aber zwijchen 20 und 60 Procent Kalt, - 
io wird er 

4. zu dem Mergelboden 


— der wieder abgetheilt wird in thonigen, lehmigen und ſandigen Mer: 
gelboven, je nachdem ver Thon- oder Sandgehalt vorberrfchenn ift. ‘Der 
Mergel fommt in verfchievener Formation vor, namentlich aber in der Mu—⸗ 
ihelfalfformation als Kalkmergel, in der Neuperformation als Thon- oder 
Sandmergel, in der Liasformation als Ralkmergelfchiefer ꝛc. Außer dem Kalt 
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und Thon enthält der Mergel auch noch andere Beftandtheile, wie Kali, Na- 
tron, Gyps, welche der Rebe ſehr zuträglich ſind. 


5. Der Sandboden. 


Der Sand beſteht in einer Verbindung der Kieſel- und Kalkerde mit 
Eiſenoryd, wobei, je nachdem feine Zerkleinerung von. Sand» oder Kalkfelſen 
jtattfand, die eine oder andere Erdart vorherrfcht. 


Er hat unter fich Feine Bindekraft, daher er zu ſeiner Fruchtbarkeit eine 
Beimiſchung von Thon unumgänglich nöthig hat. Ohne ein Bindemittel be— 
ſteht der Sand in Flugſand, der keinen Werth hat. 


Zu einem fruchtbaren Sandboden gehören mindeſtens 10 Thon 
und höchſtens 90 Procent Sand; hat er mehr Thon, bis 20 Procent, ſo 
kann man denſelben als lehmigen Sandboden bezeichnen. Kalkgehalt iſt nicht 
gerade nöthig, daher man beide Bodengattungen abtheilen kann in kalkhaltigen 
und kalkloſen, ſowie, wenn ihm nur einige Procent Kalk beigemiſcht ſind, in 
mergeligen Sandboden. Im Allgemeinen find jedoch kalkhaltige Böden frucht- 
barer als Falflofe, weil ver Boden durch ven Kalk Iodferer wird, derfelbe vie 
Feuchtigkeit mehr anzieht, und auf den Humus und die Pflanzenüberrejte gün- 
tig einwirft, indem er den an ven Thon gebundenen Humus auflöglicher macht 
und dadurch die Thätigfeit des Bodens erhöht. Auch wird die durch das 
Waſſer aufgelöste Kohlenfäure des Kalfes von den Pflanzen gierig eingefogen, 
was jehr zu ihrem guten Gedeihen beiträgt. 


/ 


8. 69. 


Die einzelnen Bodenarten find jedoch theils mechanisch, theils chemifch 
auf jo verfchievene Art verbunden, daß fie in unzählige Abftufungen zerfallen, 
wovon hauptfächlich die Dichtigfeit, die wärmehaltende und die waſſerhaltende 
Kraft des Bodens abhängt, wir haben daher in dieſer Beziehung noch zu be- 
trachten: 

1. die Dichtigkeit. 

Unter verjelben verjteht man die Gebunvenheit und Feitigfeit des Bodens; 
diefe Eigenfchaft kommt hauptfächlic vem Thone zu, je weniger daher ver 
Thonboden mit Sand und Half gemengt ift, vefto gebunvener ift verfelbe. Der 
Boden wird in diefer Beziehung eingetheilt: 

a. In zähem (Lett) Boden, der auch bei der Bearbeitung zufammenhängend 
bleibt, große Schollen bildet, nur ſchwer getrennt werden kann und auf der 
Cchnittjeite glatt und glänzend erfcheint, beim Austrodnen fich verhärtet und 
daher dem Eindringen der Wurzeln großen Wiverftand entgegenfett. Er ent- 
hält 80-90 Procent Thon und fehr feinen Sand, ver eine undurchlaffende 
Eigenſchaft beſitzt. 
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b. In ſtrengen Boden, der gleichfalls noch viel Gebundenheit zeigt, nicht 
leicht in Pulver, ſondern nur in Schollen zerfällt, bei ſtarkem Regenwetter ſich 
ſehr geſchloſſen zeigt und bei langanhaltender Hitze und Trockenheit durch 
weite Sprünge zerklüftet. Es iſt dieß der fruchtbare Thonboden mit 60-80 
‚Procent Thon. Die Zähigkeit und Strenge des Bodens wird jedoch gemil— 
dert, wenn bemjelben, wie dieſes häufig im Nedar- und Enzthale der Fall it, 
fleinere Steine und Kieſel beigemengt find. 

c. In lodern, mürben Boden, der ſich leicht bearbeiten läßt und bei ver 
Dearbeitung leicht zu Pulver zerfällt, wohin der Lehmboden mit 20—50 Proc. 
Thon und der thonige und lehmige Kalkboden gehört. 

d. In loſen, leichten Boden, der wenig Bindekraft hat und gerne zu 


einen mehr oder minder groben Pulver zerfällt, wohin der Sandboden, ſowie 


der ſandige Kalfboden und ver Kreideboden gehört. Der Ralf zerfällt an der 
Luft, dorrt bei trodener Witterung ganz aus und wird Staub, baher auch 
bie ftarf Falfhaltigen Böden wenig Gebundenheit zeigen und die Beimifchung 
von Kalk ven Zufammenhang des Thons fehr mindert und denſelben milder 
macht. 

Wenn man reinen, von Sand gejäuberten Thon binfichtlich feiner Dich⸗ 
tigkeit zu 100,0 annimmt, jo beträgt nad) einer früher von Profeſſor Schübler 
in Tübingen vorgenommenen Unterfuchung (Chaptal II. 3. ©. 335. Corre- 
ſpondenzblatt 1823. IV. Br. S. 51) diejenige 


des zähen Thonbodens — 8388 

des ſtrengen Thonboddenn...... . . 68—70 

des Mergelbodeng.. .50-53 | 

des Lehmbodens . . een nn 83-35 | Procent 
des leichten lehmigen Kalkbodens u u Thon. 
DER -MUIBIDE. u 5, wo a ee ee | 

der Shpserve . . . . 

des Quarz⸗ und Kallſandes ee ee | 


8. 70. 
2. Die wajjerhaltende Kraft des Bodens. 

‘ Das Waſſer übt auf die Fruchtbarmahung des Bodens und auf Die 
Begetation der Pflanzen einen jehr großen Einfluß aus ($.- 42); dieſe gute 
Eigenschaft trifft jedoch wur dann zu, wenn das Waſſer in einer dem Boden 
und der Pflanze entiprechenden Menge vorhanden ift, jo wie daſſelbe aber in 
allzugroßer Menge ſich anfammelt, jo wirft es auch ſehr nachtheilig auf die 
Befruchtung des Bodens und die Vegetation der Pflanzen, daher es bei der 
Beurtheilung des Bodens fehr auf jeine wafjerhaltende Kraft anfommt. Es 
ift dabei beſonders zu berüdfichtigen, ob der Boden nach jeiner Bejchaffenheit 
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viel Waffer in fich aufnehmen kann und ob er daſſelbe Lange behält over bald 
. wieder fahren läßt. 

Hiebei fommt es ‚hauptfächlich auf den Thon-, Kalf- und Sandgehalt der 
einzelnen Bodenarten an, im Allgemeinen ijt jedoch zu bemerken, daß die 
waſſerhaltende Kraft des Thon-, Kalk- und Sandbodens in einem gewifjen 
Berhältnig zu der Größe ihrer Theilchen befteht und daher zunimmt, je feiner 
die einzelnen Theile verjelben zerfallen und fich aufgelöst haben, fo daß zwi— 
chen der wafjerhaltenden Kraft ein und derſelben Bodenart öfters eine be- 
deutende Verſchiedenheit herrfcht. | 

Der Thon, fo wie die Bitter» oder Talferve haben vie meifte wafferhal- 
tende Kraft, indem fie nicht nur häufig am meiften Waffer in ſich aufnehmen 
können, fondern daffelbe auch am Yängften behalten (8. 64), zähe und ftrenge 
Thonböven, welche wenig Kalk und Sand umd fehr viel Thon befiten, werben 
deßwegen immer auch die meifte wafjerhaltende Kraft bejigen. Iſt daſſelbe 
im Uebermaß vorhanden, fo gehören fie zu den wafjerhaltigen und weil das 
Waſſer nicht erwärmt, fondern erfältet, auch zu den falten Böden, bie nament- 
ih der Rebe am wenigiten zujagen. 

Die Kalkerde ſchluckt das Waffer zwar gierig an und nimmt mehr Waffer 
zwifchen fich auf als der Thon ($. 64), hält e8 aber nicht fo feſt wie vie 
Thonerde und trodnet daher fchneller aus, doch iſt ihre mwafferhaltende Kraft 
jehr verſchieden, indem fie im feinften pulverförmigen Zuftande 85 Theile 
Waſſer in fich aufnehmen fann, während in Form von Sand die waljerhal- 
tende Kraft fich bis auf 29 vermindert. Der Sandboden kann am wenigſten 
Waſſer zwifchen ſich aufnehmen und läßt daſſelbe am ſchnellſten wieder fahren, 
weil ſeine einzelnen Sandtheile in gröberen <heilen beſtehen, daher fi) auch 
die wafjerhaltende Kraft vermindert, je gröber der Sand ift; dagegen vermehrt 
fich diefelbe bedeutend, je feiner der Sand iſt, und wenn berjelbe jchlammartig 
wird, kann er fogar waljerhaltig und undurchlaffend werben, wie Die fogenanns 
ten fühlen over Kalten Schlaisbövden zur Genüge nachweifen. 

Nah Schübler halten 100 Theile an ae nad) dem Gemidt: 


zäher Thonboten . . . 4.0] 
strenger Thonboden . » 2 2 2 2220000 
Mergelboven . » - 2 2 nn nenn. 68 
Kalkhaltiger Thonboaden. 40 
Kalkhaltiger Lehmboden... 406 


Lehmiger Kalkboden. 492 
Lehmiger Sandboden . >» > 2 38 
Quarzſannnnn. 25 
Kalkſand. .29 
Reiner Thon.. 7 
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Kalkerdee. 885 
Humus- oder Dammerde..... 4190 
Bitter⸗ oder Talkerde...2856 
Gypserde... 38 
Ueber die waſſerhaltende Kraft der verſchiedenen Mergelarten ſiehe Ans 
merkung zu 8. 78. | | 
8. 71. / 
3. Die wärmehaltende Kraft des Bodens. 


Welche große Kraft die Wärme auf die Vegetation der Pflanzen ausübt, 


haben wir bereits angeführt (8. 42); nicht jeder Boden hat aber die Eigen- 
ichaft, ven gleichen Grad von Wärme in fich aufzunehmen und dieſelbe längere 
Zeit zu-behalten, ſondern viefelbe iſt fehr verfchieven umd hängt zunächſt von 
ven wärmeleitenden Cigenfchaften des Bodens ab, die theils in ber Farbe 
deſſelben, theils in deſſen Beſtandtheilen zu fuchen find. 

Die Farbe hat feinen unmwefentlihen Einfluß auf bie Entwidlung ber 
Wärme, indem eine dunkle Farbe weit mehr Wärme aufnimmt als eine weiße, 
daher uuch die Wärmeentwidlung des Bodens theilweife durch deſſen Farbe 
bedingt wird. Die dunklen Bodenarten, vom Braunen bis zum Schwarzen, 
nehmen die Wärme weit fchnelfer auf, als die weißen Tall- und freiveartigen 


Böden. Nach den angeftellten Beobachtungen erwärmte fich ‚eine ſchwarze 


Dammerde, der Sonne ausgefett, in einer Stunde, nad) dem Tchermome- 
ter, von 18 auf 31 Grave, während in der gleichen Zeit bie Wärme eines 
freivehaltigen Bodens ſich nur um 2 Grade erhöhte. Außer der Farbe Tommt 
bei ver Beurtheilung der wärmehaltenden Kraft eines Bodens auch die Feltig- 


— 


keit deſſelben in Berückſichtigung. Je feſter ein Boden iſt, deſto langſamer 


nimmt er die Wärme in ſich auf, er behält ſie aber deſto länger, wenn er 
nicht waſſerhaltend iſt. Je loſer ein Boden iſt, deſto ſchneller erwärmt er 
ſich, läßt aber auch die Wärme ſchnell wieder fahren, weil die kältere Luft 
leicht Zutritt hat. Wenn man daher die ſchnelle Erwärmung des Bodens 
zur Grundlage nimmt, fo gehören die Sandböden zu den wärmjten, wenn 
man das längere Behalten dev Wärme berüdfichtigt, jo gehören bie Thon— 
böden, namentlich mit viel Kiejelevvegehalt ($. 64), jowie der Kalkboden und 
die durch Verwitterung ehmaliger vulfanifcher Gebilde (Bafalt, Porphyr, 
Lava) entftandenen Bodenarten zu den nachhaltigften. Kalf verbreitet auch 
noch dadırd Wärme in den Boden, daß fich einzelne Theile deſſelben durch 
den Zutritt von Feuchtigkeit auflöfen und Wärme, erregen, jo wie, dag er 
Dünger und andere nährende Bodentheile jchnell auflöst, wodurch gleichfalls 
Wärme erzeugt Wird. Dr ” 

Nah Schübler beträgt die wärmehaltende Kraft, wenn man bie bes 
Kalkſandes = 100 annimmt: | 
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Des Duarzfandes . © 2 2 2 nenn nn. 95,6 

des reinen Thon 2 2 2 ne 66,7 

der Kalferde . .. Eee ee er te OST 

der Dammerde (Humus) een. are AO Procent. 
der Bittere oder Talkerdee.. nen nn. 380 

der Gypserde.... | 73,8 


Im Allgemeinen wird ı man 1 annehmen Ditrfen, daß bie aus den Ur und 
pulfanifchen Gebilden entjtandenen Böden wegen ihres ftärferen Kieſelerde— 
gehalts die meijte, die von den Flöz- oder fogenannten ſekundären Gebirgen 
und namentlich aus den neueren Gebilden herfommenven Bodenarten (Kies) 
eine mittlere, diejenigen von tertiären Bildungen aber die geringfte Wärme: 
fraft befigen, wobei jedoch manche Ausnahmen vorkommen mögen. 

' In agronomifcher und önologiſcher Beziehung werden die Bodenarten in 
jener Richtung eingetheilt: 

a. In hitige Böden, welche die Wärme gerne aufnehmen und lange be* 
halte, wohin die Sandböden, die ftrengeren Thon- und Mergel-, fowie vie 
Kalkböden und die vulfanifchen Erden gehören. 

b. In warme Böden, weldhe die Wärme zwar gerne aufnehmen, aber 
atıch Yeichter wieder fahren laffen, wozu die mehr milden Böden, ver thonhal- 
tige Kalk- und Mergel-, fowie die fandigen Thon- und die Fräftigen, mehr 
thonhaltigen Lehmböden gerechnet werben. 

c. In fühle Böden, welche etwas waſſerhaltig find. und die Wärme weni— 
ger gerne aufnehmen und fchneller wieder fahren laffen, wie die loſen und 
leichten Lehmböpden mit wenig Thon und viel ganz feinem wafjerhaltigem San. 

d. In falte Böden, welche wafferhaltig, zähe und wenig empfänglich für 
die Aufnahme der Wärme ſind, wohin die zähen Thonböden gehören. 

Wie ſehr die Bodenwärme insbeſondere auf die ſchnellere Vegetation der 
Rebe und Traube und auf eine beſſere Qualität des Weins einwirkt, beweiſen 
einige an verſchiedenen Orten angeſtellte Unterſuchungen der Bodenwärme, 
indem nach Babo (ver Weinbau nach der Reihenfolge der Arbeiten ©. 236) 
bei Meffungen der Erbivärme im Sommer des nn 1840 ſich folgende Re- 
fultate zeigten: : 

Im Baden'ſchen Oberlande (Freiburg) 


Mittelourchfchnitt ver Bovewinme . . 2 222.20. 118 Grad R. 
Höchſte Wärme . .-. Bu ri ae Bien DO ie a 
Bei Weinheim an ber Bergſtraße 
Durchſchnitt in beſter ae > > 2 2 2 nn 142 
Höchfte Wärme . . . ee ae ne ee 188: 5 
Durchſchnitt in geringer tag a Per 


Höchfte Wärme . . . 66⏑ er 


102 





Im Rheingau 
Zu Apmannshaufen am 17. Juii...2050 Grat R. 
Zu Rüdesheim am 3. September . . . . oe DIE —— 
und in einem ähnlichen Verhältnig werben auch bie Weinqualitäten an diefen 


Orten hinfichtlih der Stürfe und des Bouquet zu einander ftehen. 


⸗ 


8. 72. 

Durch die hier angeführten Beſtandtheile und Eigenſchaften des Bodens 
wird derſelbe aber noch nicht für alle Pflanzen fruchtbar, ſondern es gehören 
auch noch organiſche Stoffe, Humus, dazu, um denſelben voliſtändig Bu 
bringend zu machen. 

Der Humus entjteht aus der Verweſung thierijcher und vegetabilifcher 
(Pflanzen:) Körper, die mit atmosphärifchen Stoffen geihwängert, in Gäh- 
rung übergehen und dadurch neue, für die Ernährung ver Pflanzen taugliche 
Stoffe erzeugen ($. 43). Haben fich die gedachten Körper vollftändig aufge- 
löst, fo zerfallen fie in eine braune, pulverige Maſſe, welche mit Erven und 
Alkalien, wie z. B. dem Kalke, manchfache Verbindungen eingeht und eine 
Säure bildet, die man Humusſäure nennt und die hauptſächlich aus Kohlen: 
Stoff, Hhdrogen, Azot und Oxygen beſteht. 

Humus iſt nicht nur nach den Stoffen, aus welchen er erzeugt wird, 
einer Verſchiedenheit, ſondern auch nach dem Grade der Auflöſung einer fort— 
währenden Veränderung unterworfen. Er wird eingetheilt in milden frucht— 
baren Humus, der hauptſächlich aus den verſchiedenen Düngerarten entſteht, 
und in ſauren Humus, der entſteht, wenn der Boden fortwährend feucht oder 
naß iſt, ſo daß Luft und Wärme nicht einwirken können, wodurch er ſich mit 
dem Sauerſtoff des Waſſers verbindet und in dieſem ſauren Zuſtande nicht 
in die Organe der Pflanzen übergehen kann, mithin J iſt oder nur 
ſaure Pflanzen (ſaures Futter) erzeugt. 

Unter Humus oder Dammerde wird jedoch häufig auch bie obere gebaute 
Erdſchichte verjtanden, die mit Humus gefchwängert ift. Diefelbe bejteht jedoch 
zum geringften Theil aus Humus, indem ein fehr kräftiger, fetter Boden 
höchſtens 5—10, ein mittlerer ſelten mehr als 3, ein geringerer magerer = 
den aber nur I— Procent Humus befißt. 

Die Auflöfung oder Verwendung (Conjumtion) des Humus zu ber Er— 
nährung der Pflanzen iſt bei den einzelnen Bodengattungen ſehr verſchieden. 
Der Thonboden hat die Eigenſchaft, den feineren Humus mit ſich zu binden 
und in bedeutender Menge in ſeine Zwiſchenräume aufzunehmen, ohne ihn 
durch bloßes Waſſer, durch Ausſpielen oder andere mechaniſche Operationen 
wieder abzugeben, er muß jedoch wegen ſeiner Zähigkeit und weil dadurch die 
Wurzeln der Pflanzen ſich nicht ſo frei nach allen Seiten ausdehnen können, 


103 
mit vielem Humus durchorungen fein, ſoll er fich fruchtbar zeigen. Wenn er 
aber einmal ganz durchdrungen ift, fo erfolgt die Zerſetzung langfam, weil ich 
der Thon dem allzuftarfen Einpringen der Luft widerſetzt und dadurch den 
Humus gegen allzufchnelfe Zerſetzung ſchützt, wodurch fi aud) die länger - 
dauernde und gleichförmige Fruchtbarkeit defjelben erflären läßt. 

Der Kalkboden zerjeßt in Folge feines ftarfen Kohlenfäuregehalts ‚den 
Humus fehr fchnell, er zeigt deßwegen eine gute, aber weniger nachhaltige Ve- 
getationskraft als der Thonboden. Weniger tft dieſes, je nach dem Ver: 
hältniß feines Thon- und Ralfgehalts, bei ven Meergelboven ver Fall. | 
Der Sandboden zerfett den Humus gleichfalls fchnell, weil wegen feiner 

Loderheit Luft, Wärme und Feuchtigkeit beſſer auf die Zerfegung einwirken 
können, wodurch die Abſcheidung des Kohlenftoffs 2c. ſchneller vor fich geht. 

Auf die langfamere oder fchnellere Zerfeßungsweife des Humus muß da- 
her bei der Düngnng-des Bodens Rückſicht genommen werden. 

Die 'allmählige Zerfetung des Humus erfolgt dadurch, daß fich ver Sauer: 
jtoff der Luft mit dem Kohlenftoff des Humus zu Kohlenſäure, zum Theil mit 
dem Waſſerſtoff zu Waſſer verbindet, wobei zugleich ein Theil des Stickſtoffs 
vom Humus in Verbindung mit Waſſerſtoff zu Ammonium und mit Sauer: 
ftoff zu Salpeterfäure fich bilbet. Diefe verbinden fich zu Salzen, welche ben 
Pflanzen als Reizmittel dienen und zugleich die Kraft befigen, die im Boden 
befindlichen mineralifchen Nährftoffe auuiohepen und für die Pflanzen ge 
nießbar zu machen. 

Sind die nährenden Theile des Humus von den Pflangen aufgezehrt, fo 
wird der Boden unfruchtbar, daher berjelbe durch Dünger. oder durch Auf- 
bringung von fruchtbarer Erde wieder erſetzt werden muß ($. 167). Der 
Humus hat zugleich die Eigenschaft, daß er einen geringen Grab von Bündig— 
feit hat, daß er mehr als alle übrigen Beſtandtheile des Bodens das Waſſer 
aus der Atmosphäre und den Sauerftoff der Luft anfaugt, faft am meiften 
Waſſer zwiichen fich angezogen erhalten Tann, vafjelbe lange behält, und, ver 
Sonne ausgefett, fich. jchnell erwärmt, wodurch fich zugleich feine befruchtende 
Wirkung erflären läßt. Zugleich mindert er auf mechanifche Weife ven zu 
ftarfen Zufammenhang, namentlich des Thonbodens, macht den dürren Sand⸗ 
boden mafjerhaltiger, ven wafferhaltigen Boden duch dejfen Trennung wärmer 
und verhütet durch die Anfaugung der in der Lu befinblichen Waſſerdämpfe 
das Ausdorren der Pflanzen. 


8. 73. 


Auf das Gedeihen ver Pflanzen hat übrigens nicht blos der obere gebaute 
Boden, fondern auch der unter vemfelben befindliche Untergrund einen wichti- 
gen Einfluß. und insbefondere ift dieſes der Fall bei den tief wurzelnden Pflan- 
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zen, wie bei der Rebe, bei ver fchon der Obergrund mindeſtens eine Tiefe von 
2-3 Fuß haben muf. 

Der Untergrund befteht entweder aus den gleichen Erdſchichten wie ber 
Obergrumd, nur ohne Humus, er ift gleichartig, oder e8 find andere Erpfchich- 
ten, Geſteine, Felfen vorhanden, in welchem Falle er als ungleichartig bezeich- 
net wird. Erſteres kommt häufig da vor, wo fi der Obergrund aus der - 
Berwitterung des Untergrundes gebildet hat, oder bei angeſchwemmtem tief- 
gründigem Boden, wie in Thälern und Niederungen, wo ber leßtere öfters 
jehr tief ift, fo daß die unter demſelben liegenden ungleichartigen Schichten 
feinen Einfluß mehr auf die Vegetation der Rebe haben. Der ungleichartige 
Untergrund zeigt fich beſonders da, wo nur feichte Anfchwennmungen, wie an 
Bergen und Hügeln ftattgefunden haben, oder wo Geſteine und Felſen den 
Untergrund bilden. 

Hinſichtlich feiner Beſchaffenheit iſt der Untergrund entweder waſſerdurch— 
laſſend over er hält daſſelbe zurück, er iſt undurchlaſſend. Der durchlaſſende 
Untergrund beſteht gewöhnlich in Schichten von gröberem Sand, Steingerölle, 
Kies, den milderen Thon- und Lehmarten, oder in zerklüfteten Felſen; der 
undurchlaſſende dagegen in zähem, feſtem Thon (Letten), over in feſten, zuſam— 
menhängenden Felsmaſſen und Geſchieben, welche dem Waſſer feinen Durch— 
zug geſtatten, insbeſondere gehört hieher auch der ganz feine Sand, zumal, 
wenn ihm reichlih Glimmertheile “beigemifcht find, ver in Verbindung mit 
etwas Thon fich fo verfittet, vaß er den Boden ganz verfchließt und undurch— 
lafjend macht (8. 70), jo daß fich ob vemfelben fogar faurer Humus bildet, 
wie viele Torfimoore zur Genüge nachweifen. Da nun die Wurzeln der Reben 
nicht blos in dem Obergrund fich verbreiten, ſondern auch in den Untergrund 
dringen, um dort Nahrung zu ſuchen, ſo iſt ein angemeſſener, durchlaſſender 
Untergrund für das Gedeihen der Rebe und für einen längeren Beſtand der 
Weinberge von großer Wichtigkeit. Der beſte und für die Rebe am tauglichſte 
Untergrund iſt wohl derjenige, der dem Eindringen der Wurzeln der Rebe 
den geringſten Widerſtand entgegenſetzt und dabei einen gehörigen Feuchtig— 
keitsgrad beſitzt, ohne naß zu fein, wie die meiſten der angeführten durchlaſſen— 
den Boden⸗ und Felsſchichten, während der zähe Thon oder Letten, ſowie der 
undurchlaſſende Sand das Waſſer entweder gar nicht oder nur langſam auf- 
nehmen und bafjelbe lange behalten, wodurch - die Wurzeln der Rebitöde auf 
einem jolchen Untergrund häufig naß und im Waffer ftehen, was zum Gelb- 
werben ber Rebſtöcke, zum Kränfeln verfelben und baldigen Abgange des Wein- 
berges häufig Veranlaffung gibt. - Ein felfiger, undurchlaffender Untergrund 
hat weniger Nachtheile, weil das Waſſer auf demſelben fchneller ablaufen kann ;, 
doch mag fich auch hier bei geringer Abdachung oder ebener Lage am Fuße 
pder auf dem Rücken der Berge das Waffer gegen den Obergrund ae 
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Auch ift derſelbe bei heftigem Regen und Wolfenbrüchen häufig ftarfen Ab- 
ſchwemmungen unterworfen, weil das Waffer nirgends verjenfen kann und dann 
ben gebauten Boden bis auf ven feiten Untergrund fortreiit. Haben Wein- 
berge mit- felfigem Untergrund einen feichten Obergrund, oder ift ver Untergrund 
bon lofem Sand und Steingerölle und allzu durchlaſſend, fo trodnet ver Bo- 
ben bei heißem Wetter bald aus, was auf die Vegetation gleichfalls nachthei- 
lig wirft. Unter dem fteinigen und felfigen Untergrimd ift ver Kalkſtein ver 
befte, weil er meiftens zerflüftet ift und ‚vie Wurzeln der Neben fich gerne 
zwiſchen die einzelnen. Spalten hineinziehen und von dem SKalfgehalt des Ge⸗ 
ſteins Nahrung ſuchen. Weit weniger angemeſſen iſt ein Untergrund von 
Sandſteinen, weil dieſe häufig langſamer verwittern, bei und nach der Ver— 
witterung der Rebe wenig Nahrung geben und auch die Feuchtigkeit weniger 
anziehen, als der Kalkſtein, vielmehr durch ihren Sandgehalt zum Austrocknen 
des Bodens beitragen. 

Ein nachtheiliger, undurchlaffenver Untergrund kann, im Falle die Schich— 
ten nicht allzu ſtark ſind, verbeſſert werden, wenn man dieſelben durchbricht 
und mit dem Obergrunde vermiſcht oder beſeitigt, wie beim zähen Thon, feſten 
Sand und bei Mergel- und Steinſchichten. Doch muß man dabei ſehr mit 
Vorſicht zu Werke gehen, weil, wenn auf dem bisherigen ſeichten und magern 
Obergrunde inzwiſchen feine Weine erzeugt worden find, wie in dem Tauber—⸗ 
thale, die Qualität des Weins durch einen tieferen Untergrund, und dadurch 
herbeigeführte ftärfere Vegetation der Nebe Leicht verfchlechtert werden kann. 
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8. 74. 


Wenn wir nun die hier im Allgemeinen entwicelten Grundſätze über Bo⸗ 
benbildung und Bodenbeſtandtheile ſpeziell auf bie ‚Anpflanzung der Rebe an- 
wenden, fo fommen wir zu folgendem Reſultat: 

Die Rebe als Schlingpflanze gedeiht faft in jedem Boden, von dem 
Sumpflande der Niederungen bis in dem beinahe [ofen Sande ($. 1.), wenn aber 
die Frucht verfelben zu einer vollftändigen Keife gelangen und aus dem Saft 
verfelben ein angenehmes, geijtreiches Getränfe gewonnen werben foll, jo 
nimmt Daran die Beichaffenheit des Bodens wefentlihen Antheil, daher ver- 
jelbe befonvere Beachtung verdient. Es kommen dabei hauptſächlich in Berück— 
ſichtigung: 

a. ſeine phyſikaliſchen Eigenſchaften, Dichtigkeit, Anziehungskraft für die 

Feuchtigkeit, waſſerhaltende und wärmehaltende Kraft; 

b. die Beſchaffenheit der unorganiſchen Stoffe; 

c. der Gehalt an organiſchen Stoffen. 

Diefe Eigenfchaften und Beſtandtheile des Bodens find im Allgemeinen 
bereit8 oben (8. 68—72) abgehandelt worden, um aber zu erfahren, welche 
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von diefen Beſtandtheilen bauptfächlic zur Ernährung ver Rebe beitragen, 

find ſchon manchfache Unterfuchungen ver Bodenarten einzelner Weinberge und 

der Beitandtheile des Rebholzes ſowohl in als außerhalb Wirtttembergs an⸗ 
geſtellt worden, die keine unintereſſanten Reſultate lieferten. 

Wir berufen uns in dieſer Beziehung hinſichtlich 

1. des Weinbergbodens von dem Keupergebirge auf der Markung Stutt— 
gart auf die Unterſuchungen des Profeſſors Schübler zu Tübingen, 

Correſpondenzblatt des württembergiſchen landwirthſchafllichen Vereins 
von 1823, D, Bd., ©. 59; 

Re 2. der Weinbergerven auf ber Markung Heibronn- gleichfalls Keuper— 
boden, auf die Unterſuchung von Profeſſor Dr. G. F. in Heidelberg, 
(früher in Speier), 

die Wein- und Obftproduzenten Deutſchlands, Don Dornfeld, Stutt⸗ 
gart, Cotta'ſcher Verlag 1852, S. 132; 

3. der Weinbergserden in der Rheinpfalz, namentlich auf ven Markungen 
‘ Deidesheim, Forft, Auppertsberg und Speier auf die Unterſuchung von Pro- 
feffor Dr. Walz, 

vergl. Beiträge zur Weinkultur, von Walz, Landau 1846, ſowie die 
Wein- und Obftprodigenten ©. 122; | 

4. des Weinbergbodens von Kaiferftuhl, Markung Ihringen und des dort 
befindlichen Minerals auf die Unterſuchung von Profeſſor Dr. v. Babo in 
Freiburg, 

die Wein- und Obſtproduzenten S. 117; 

5. des Weinbergbodens am Johannisberg im Rheingau auf die Unter— 

ſuchung von Profeſſor v. Liebig in an 
Hedlers Weinbaulehre, 1858 ©. 

Die Erdarten diefer verſchiedenen — beſtehen bei dem ans bein 
Keuper entjtandenen Boden, wie zu Stuttgart und Heilbronn hauptſächlich aus 
Thon (wirklichen und kieſelſaurem), Eiſenoxyd, fohlenjaurem Kalk, Magneſia, 
Kali, Natron und etwas ſchwefelſaurem Kalf, während der Boden von den 
Weinbergen in der Pfalz, wahrjcheinlich zum größern Theile aus der Vermwit- 
terung des Vogeſenſandſteins entjtanden, vorzüglich Kiefelerde, Thonerde, Ei- 
ſenoxyd, Eohlenfauren Kalk, Kali und Natron enthält. Dagegen bejteht ver 
Boden eines vorzüglichen Weinberges im VBogelfang zu Würzburg in Franken 
auf ver Mujchelkalfformation in Eohlenfaurer Kalkerde 54, Thonerde 26, Kie- 
felerve 10, Bittererde 6, Humus, Schwefel, Eiſenoxyd 4 Theile. 


8. 75. 


\ ' 
| Aus den Bodenbeſtandtheilen derjenigen Weinberge, auf welchen vorzügliche 
Weine erzeugt werden, läßt fich fehon beurtheilen, welche Beſtandtheile des 
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Bodens von Wichtigkeit find für das Geveihen ver Nebe, viejenigen Beſtand— 
theile aber, welche die Nebe wirklich aus dem Boden entuonmen bat, lernt 
man erjt aus ver Unterjuchnng ihrer Aſche kennen, indem ulle unorganifchen 
(Boden⸗) Beftanptheile der Rebe bei der Verbrennung des Holzes, der Blätter 
u. ſ. mw. als Aſche zurückbleiben. Wir laffen deßwegen eine Leberficht über vie 
von Profefjor Dr. Walz und andern Chemifern angeftellten Unterfuchungen ver 
Aſchen von’ den auf verſchiedenen Bodengattungen getvachjenen Neben md 
deren Ergebniß folgen; 





— — — — — — — — —— — ⸗ —— — — | 


| Bon Heilbronn. 


Unorganifche Beftandtheile der Reben Obere Waſſerrunze. | 

















| 

| 

| mit dem Laube Glevner. | Riekling. Trollinger. 

| == | — er Tas 

| Alchenprocente . 6,20 | 1 de 6,00 | 
| Kali 7086 | 68,67 | 119,18} 
' Natron RT 70,93 34,65 
Ralf. | | 206,26 | 235,31 | 301,43 | 
WMagneſia Bittererde) 69,12 4722| : 92,72 

Manganorydul | 0,37 ° 1,40 1,74 

Phosphorſaures Eiſenoxyd 2200 28,62 24,64 

Phosphorſaure Thonerde 11,75 : 9,17 10,07 

Pphosphorſaurer Kalt 2... 11182 96,46 992,48 

| Schwefelfaurer Ralf . . ... | 21,30 | 23,10 | 20,62 

;  Chlornatrum ı 12,72 ı 16,05 | 16,99 

| Kiefelerve ’ 3528, 3457 182,29 

| Kohle, kohlenſaurer Sand 2c.. 346, 19 277,60 253,25 

| 1000,00 | 1000,00 Ä 1000,00 | 


—— —— —— — — Ú — —— 
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Dadurch, daß Rebholz zu den Unterfuchungen mit und ohne Raub ver- 
wendet wurbe, zeigt fich einiger Unterſchied beſonders an ſtarkem Aſchen- und. 
Kieſelerdegehalt bei den Unterſuchungen von Heilbronn. 

Nach, diefen Ergebniſſen und der Anſicht der Chemifer ſcheinen bie für 
das Gedeihen der Reben wichtigſten Bodenbeſtandtheile in einer gewiſſen Menge 
von Alkalien und alkaliſchen Erden zu beſtehen. Es ſind dieß nach v. Babo 
Kalk, Bittererde, Kali, Natron, die ſich in der Aſche an Kohlenſäure gebunden 
finden, was beweist, daß fie in der Pflanze an eine organifche Säure gebun⸗ 
den waren. 

Die einzelnen Beſtandtheile dieſer unorganiſchen Stoffe ſind jedoch nicht 
nur bei den verſchiedenen Rebgattungen unter fich, ſondern auch bei jeder ein- 
zelnen Rebgattung, je nachdem fie auf einem Boden gewachlen ift, fehr ver- 
fchieden, daher darauf, bevor nicht noch weitere vergleichende Verfuche mit 
einzelnen Rebgattungen angejtellt find, noch feine fejten Kegeln über die An- 
pflanzung der Neben nach den verjchievenen Bodengattungen gegründet werben 
fönnen, doch wird ein Boden, dem jene hauptfächlic) zum Gedeihen ver Rebe 
erforderlichen Stoffe ganz fehlen, oder die in demſelben nur in unverhältntß- 
mäßig geringer Menge vorhanden find, wenig zur Anpflanzung der Rebe ge- 
eignet fein. Auch fcheinen nach obigen Analyfen einzelne Gattungen bald dieſen 
bald jenen Stoff zu einer geordneten Vegetation in größerer Menge zu be= 
dürfen, wie 3. B. der Traminer mehr Kali, der Riepling mehr veinen und 
phosphorfauren Kalk, ver Ruländer und Clevner mehr Natron, der Trollinger 
viel Kali, Ralf und Bittererde, woraus fich denn auch erflären läßt, warum 
legterer in den Mufchelfalfgebirgen des Neckarthales eine jo ftarfe und lange 
andauernde Vegetationsfraft zeigt. 

8. 76. ’ 

Inſ ofern nun 1 nicht nur das Gebeihen ver Rebe, fondern auch das Zeitigen 
der Traube und die Entwidlung ver geiftigen Kraft des Weins von der Wärme 
ſowohl der Atmosphäre als des Bodens abhängt, fo können wir doch für einen - 
hauptjächlich der Anpflanzung der Rebe entjprechenden Boden Ie1aen: allge⸗ 
meine Grundſätze aufſtellen: 

: 1. Die wärmehaltende Kraft deſſelben mug vorherrſchend ſein, daher die— 
jenigen Böden, welche viel Kieſelerde oder Quarzſand, der faſt ganz aus Kie— 
ſelerde beſteht und weniger Thon- und Kalkerde enthalten, ſondern vie über— 
haupt mehr aus den BEE REISE find, als die vorzüglicheren 
erfcheinen werben. 

2. Seine Dichtigfeit 7. nicht zu ftarf fein, bamit er die Wärme leicht 
aufnehmen kann und diefelbe nicht zu lange behält, daher die reine Thonerbe 
(8. 64) nicht vorherrſchend en darf, wogegen Boden von mehr gemijchter 
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Art, der fich durch feine Miſchung nicht fo feft zufammenlegen kann, ſowie 
Boden von verwitiertem Granit oder überhaupt von plutonischen und vulkani— 
ihen Gebilden, welche jene Eigenſchaft gleichfalls bejigen und daher ver Ein- 
wirfung der atmosphärijchen Luft leicht zugänglich ſind, dem Weinſtock äußerſt 
zuträglich iſt. 

3. Der Boden ae einige Anziehungskraft für Waffer und Feuchtigkeit 
haben und daher etwas Kalf bejigen (8. 70), feine wafferhaltende Kraft darf 
jedoch nicht zu groß fein, weil fonjt die Wärme nicht gehörig wirken fann und 
allzuviel Waſſer und Feuchtigkeit dem Rebſtock fchadet. | 

4. Der Kalkgehalt dejjelben darf jedoch nicht ftarf fein, weil fonft die 
nährenven Theile des Bodens zu ſchnell aufgelöst werden ($. 71), und dadurch 
ein angemeſſenes Verhältniß ver Bodenbeſtandtheile unter ſich geitört wird, 
auch jcheint ein allzuftarker Kalkgehalt auf das Bouquet der Weine HacpsDenig 
einzuwirken. 


5. Ein allzuſtarker Sandgehalt des Bodens (Sandboden) iſt der Rebe 
und beſonders dem Ertrag derſelben gleichfalls nicht günſtig, indem er wenig 
nährende Bejtundtheile beſitzt, alſo mager iſt, daher vielen Dünger erfordert, 
wenig Waſſer und Feuchtigkeit in ſich aufnimmt und ——— ſowie auch die 
Wärme, ſchnell wieder fahren läßt. 


6. Das im Boden enthaltene Eiſen (S. 65) iſt zwar ein guter Wärme- 
leiter und hat deßhalb auf denfelben und namentlich auf Fühlen” und falten 
Boden eine gute Wirkung, wenn es aber in zu großer Menge vorhanden ift, 
jo wirft es auf die Vegetation nicht günjtig, weil es doch feine eigentlichen 
Nähritoffe hat und den warmen Boden zu fehr austrocknet. 

7. Humus ſcheint nicht unumgänglich nothwendig zum Gebeihen der Reben 
erforderlich zu jein, indem vie Erfahrung lehrt, daß befonders bei neuen An- 
lagen Neben in einem Boden Fräftia herangewachjen find, ver feinen Humus 
enthalten hat, auch beweist diefes das dem Boden jehr zuträgliche Uebertragen 
mit Mergel und mit der von Untergrund heraufgenommenen Erven, die feinen 
Humus enthalten, doc, fann, wenn auch bezüglich der Quantität ein entjpre- 
chender Ertrag erzielt werben will, bei alten und überhaupt fchon länger im 
Ertrag ftehenden Weinbergen, bei welchen vie nährende Kraft des Bodens 
ſchon etwas ausgefogen ift (S. 72) eine von Zeit zu Zeit zu wiederholende 
Düngung mit organifchen Stoffen und NT bie ergeugnng von Humus 
nicht entbehrt werben, 

8. Ein durchlaffender Untergrund ift für das gute Gedeihen der Rebe in 
fer Regel ein unumgängliches Erforderniß ($. 73), und nur da bihrfte eine 
Ausnahme ftattfinden, wo der Obergrund fehr tief ijt und Neben auf dem⸗ 
delben gepflanzt en die nicht tief wurzeln. 
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8. 17. 

Wenn wir nach diejen allgemeinen Grundjägen die Bodenarten nach ihrer 
Zuträglichkeit für den Weinſtock zu claffificiren fuchen, fo iſt durch die Erfah- 
rung und nach der Beſchaffenheit des Rebſtocks Hinlänglich nachgewieſen, daß 
derjelbe am beften gedeiht in einem warmen, trodenen, lodern, milden und 
träftigen Boden mit vurchlaffendem Untergrund, wo die feinen Wurzeln ver 
Reben jiberalf durchdringen und Nahrung finden tönnen; wir werden baher in 
bie erjte Linie zu fegen haben die warmen vulkaniſchen Bodenarten, dann in 
ver zweiten Linie die warmen und Fräftigen Mergel- und vie kalkhaltigen, nicht 
zu ftrengen, ſondern etwas ſandhaltigen Thonböden, ſowie den aus Thonſchiefer 
entſtandenen Boden, indem der Schiefer durch ſein blätterartiges Gefüge und 
das weniger gepreßte Aufliegen der einzelnen Schieferſtückchen auf einander 
und auf dem obern Boden nicht nur den Zutritt der warmen Luft ſehr er— 
leichtett, der Aufnahme der Wärme eine größere compactere Fläche darbietet 
und dadurch ſehr wärmehaltend erjcheint, ſondern ebendadurch auch vie fchnelle 
Austrodnung des Bodens ‚verhindert, weil die durd) die äußere trodene Xuft 
im Boden befindliche Feuchtigkeit, die in Dampfform entfchwindet, vemfelben 
nicht entzogen wird, fondern an dem nntern Theile der Heinen Schieferblättchen 
al8 Kleine Waffertropfen wieder hängen bleibt; auch gibt ver Schiefer durch 
jeine allmählige Verwitterung der Rebe immer wieder neue Nahrung und es 
haben deßwegen die vorzüglichen Weinberge im Aheingau, Iohannisberg, Rü—⸗ 
vesheim, Aßmannshauſen 2c. neben ihrer guten Lage und dem warmen, Fiefel- 
ervehaltigen Boden, bejonders auch dem dortigen, zur Grundlage ver Wein- 
berge dienenden Thonfchiefer das ausgezeichnete Erzeugniß zu vervanfen. 

Solhe warme. zum Theil hitige Böden üben auf die Auszeitigung der 
Trauben und den geiftigen Gehalt der Weine dadurd) einen fehr vortheilhaf- 
ten Einfluß aus, daß fie gerne viel Wärme aufnehmen, viejelbe lange behal- 
ten und insbefondere während der fühlen Nächte nur nach und nach ausftrö- 
men laſſen, wodurch die Trauben jtets in einer warmen Temperatur fich be- 
finden, was deren volljitändige Auszeitigung außerordentlich befördert. Es wer: 
den deßhalb in folchen Bodenarten mit guten Lagen, die in der Regel auch 
die zur Ernährung der Nebe vorzüglich dienenden Alfalien (S. 75) in einem 
angemejjenen Verhältnig enthalten, vie geiſt- und bouquetreichiten Weine er- 
zeugt und auc in minder günjtigen Lagen werden auf venjelben ſtets befjere 
Weine gewonnen, als auf fühlen und falten Böden. Insbeſondere find es die 
warmen und jtrengen Mergelböven, wie im Weinsbergerthalc, die vem Weine 
ein vorzügliches Gewürz geben. _ | 

Der Kalkboven, der in dritter Linie erſcheint, verzehrt durch ſeinen ſtarken 
Kalkgehalt (8° 72) die nährenden Theile ſchnell, iſt bei ſtarker Düngung im- 
mer etwas magerer und erzeugt zwar, vermöge ſeines guten Wärmegehalts, 
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feine, aber mehr gewürzhafte als bouquetreiche Weine, auch find ſolche Weine 
in ven eriten Jahren zwar feurig, mild und angenehm zum Trinken, haben 
aber weniger Lagerhaftigfeit als die in ſtarkem Thon⸗- und Mergelboden er— 
zeugten Weine. Der quantitative Ertrag iſt in der Regel aus dem angeführ- 
ten Grunde nicht ſehr groß. 

Der GEyps, eine mit. Schwefelſäure verbundene Kalkerde (8. 64), kommt 
befonders in dem Mergel häufig vor, er unterſcheidet fich jedoch von dem 
letztern dadurch, daß er nicht fo leicht wie diefer zerfällt und vom Kalfe, daß 
er nicht mit Säuren aufbraust. Der Boden mit Gypsgehalt erwärmt fich 
ftark, behält die empfangene Wärme lange, er nimmt wenig Waffer auf und 
behält es nicht lange, auch hat er eine geringe Bindefraft und gleicht daher 
viel dem Kalk- fowie dem Sandboden. Eigentlicher Gypsboden kommt jedoch 
jelten vor, ex taugt jedoch fehr zur Verbeſſerung des ftrengen thonhaltigen 
Bodens, indem er deſſen Dichtigfeit mildert. 

Der Lehmboden gehört, je mehr er mit feinem, fchlammartigem, waſſer— 
haltendem Eande gemifcht ift (S. 68. 70. 71) zu den Fühlen, je mehr er fich 
aber dem Thonboden nähert, mehr zu den warmen Böden. In demſelben 
wird gewöhnlich zwar viel, aber meiſtens leichter, jedoch auch zarter Wein er⸗ 
zeugt, der bald trinkbar wird, aber wenig Haltbarkeit beſitzt. 

Der Sandboden gehört zwar zu den warmen Bobenarten ($. 71), weil 
er aber bei feinem geringen Thongehalt (8. 68) wenig Bindekraft und waſſer— 
haltende Kraft hat, jo trodnet er allzu ſchnell aus, hat wenig nährende Theile 
für die Rebe und ift daher zu deren Anpflanzung nicht fehr geeignet, auch 
wird in demfelben wenig Weinbau getrieben, da er meiltens nur in weiten 
Thälern oder auf Hochebenen vorkommt. Hat jedoch der Sandboden hinrei- 
chenden Obergrund und einen feuchten etwas undurchlaffenden Untergrund, 
von dem bie Rebe Feuchtigkeit anziehen kann, jo erjcheint er für den Weinbau 
ſchon weit geeigneter, als bei fandigem, ſtark durchlaſſendem Untergrund. Solche 
Bodenarten geben jedoch nur leichte, aber zarte, übrigens wenig haltbare 
Weine, 

Am wenigften geeignet für den Beinbait ift der Falte, zähe und waſſer— 
haltige Boden ($. 70. 71), indem, wenn er auch noch einen ähnlichen, un: 
burchlaffenden Untergrund hat, was nicht felten der Fall ift, vie Rebſtöcke 
auf vemfelben wenig gedeihen und bald Fränfeln und abfterben. Auf demſel— 
ben werben in der Regel nur geringe und gehaltlofe Weine erzeugt und nur 
in ganz heißen und trodenen Jahren können hievon Ausnahmen vorkommen. 

Hinfichtlich des Humusgehalts ($. 12) des Bodens ift anzuführen, daß 
fette, Fräftige Böden einen reichlihen, magere Böden aber gewöhnlich einen 
geringen Ertrag geben, Dagegen erzeugen erjtere häufig auch einen fetten, molzigen 
Wein, der wenig Geift und Gewürz hat und manchen Krankheiten, wie dem 
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Schwerwerden unterworfen iſt. Allzufetter Boden treibt häufig mehr in's 
Holz als in Trauben und Iettere find gewöhnlich, von minder guter Qualität. 

Sind einzelne Bodenarten mit Fleinen Steinen, Kiefeln oder grobem Sande 
gemengt, jo wird dadurch ihre Zuträglichkeit für den: Weinftod öfters mejent- 
lich verändert, indem ein allzufefter Boden dadurch Ioderer gemacht wird, fo 
daß die Luft mehr einpringen kann, ein allzu leichter, Lofer und fandiger oder 


falfhaltiger Boden aber dadurch mehr Feſtigkeit befommt. Auch erhalten die 


Steine die Wärme länger und ziehen die Feuchtigkeit der Luft mehr an, fo 
daß der Boden dadurch ftärfer erwärmt und länger feucht erhalten wird, 
Ein Gerölle von Kalkſteinen ift zuträglicher al von Sandfteinen, indem er- 
jtere die Feuchtigkeit mehr anziehen und durch ihre DEU der Rebe 
mehr Nahrung als die Sandſteine geben. 

8. 78. 

Es iſt bereits angeführt worden ($. 68), daß die Gebirge und namentlich 
auch die Weingebirge aus fehr verfchievenen, häufig wechjelnden Stein- und 
Erdſchichten bejtehen, und daß darnach auch ver daraus entitandene Bo⸗ 
den verſchiedene Eigenfchaften befizen fann. Im Allgemeinen wird man an- 
nehmen fönnen, daß der unten am Fuße der Gebirge befindliche Boden am 
fräftigjten und fetteften fein wird, weil er nicht nur manche angefchwenmte 
träftige Bodentheile enthält, fondern weil ihm auch durch Abſchwemmungen 
von ben obern Theilen des Gebirges tet? neue Nährtheile zugeführt werben, 


Der mittlere Theil des Gebirges wird den nachhaltigften und fchon vermöge 


der Lage den wärmjten Boden, der obere Theil, dagegen mehr magern, fandi- 
gen oder fühlen, zähen Thon oder Lehm enthalten. 

Ein großer Theil unſeres Weinbergbovens ift durch DVermwitterung ber 
unter venijelben befindlichen Mergeljchichten entjtanden, unter dem Mergel 
bejteht aber noch (8. 68) eine große Verjchievenheit, vaher auch. Die von dem— 
jelben herfommenvden Bodenarten fehr von einander abweichen. Enthält ver 
Mergel zuwenig Kalk und Sand und befteht fomit hauptfächlich aus Thon, fo bilvet 


12 aus der VBerwitterung veffelben ein zähee, ſchwerer, meift Falter Thonboden. 


Enthält er zu wenig Kalf oder Gyps und neben dem Thon viel Sand (Sand- 
mergel), jo ift er mager und beſitzt wenig Triebfraft, hat er zu viel Kalf und 
weniger Thon und Sand, fo hat er zwar viele, aber nicht fehr nachhaltige 
ZTriebfraft. Iſt in dem Mergel viel Eiſen (Braunftein) ’enthalten, was jedoch 
- felten vorfommt, fo ift er der Vegetation des Weinſtocks mehr el als 
nüßlich. 

Außerdem bietet der Mergel (Hohenheimer Wochenblatt für Land» und 
Forſtwirthſchaft 1860. ©. 269 und 278) noch die beſonderen Vortheile dar, 

a. baß er den Baugrund vor zu großer — ſchützt (wie der Thon⸗ 
ſchiefer 
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b. daß er die Sonnenjtwahlen für die Nebe auf eine intenjive Weile 
jummelt ; 

c. daß er bei längerem oder jtarfem Negenfall durch ſein blättriges Ges 
füge das Feitjegen des Bodens verhindert und 

d. durch den Zutritt von Regenwaſſer eine verjtedte Wärme babe ent 
wicelt, vaß der Boden eine höhere Temperatur annimmt und daß Dies 
fes ſich auch bei beveits benetztem und wieder getrodnetem Viergel wie— 
erholt, jo dag die Wärmeentwicklung nicht eine einmalige, ſondern eine 
wiederholende iſt. 

Die Erſcheinungen sub a—c treffen jedoch nur bei dem ſchuppigen oder 
zu Heinen Schieferblättchen zerfallenden Mergel zu, während bei Mergel, der 
bei dem Begießen mit Waſſer in erdige Stüde zu einem Gries zerfüllt, dieſes 
nicht der Fall iſt. Es wird deßwegen ein wejentlicher Unterjchied zwiſchen dem 
blättrigen und mehr erdigen ‘schüttigen) Meergel gemacht und dabei insbejon- 
dere dem glimmerreichen Ihon, jowie dem plattigen Sandmergel die Beibe- 
haltung der jchieferartigen Auſlöſung zugefchrieben. 

Ohne Zweifel hängt diefelbe, ſowie die Wärmeentwicklung sub d auch mit 
dem Kalkgehalte des Mergels zuſammen, indem durch die Zugießung von Waj- 
fer, wie bei dem Kalkboden des Tauberthales, worüber von dem Verfaſſer 
Unterfuchungen angeftellt worden jind, Kleine Theile des fohlenfauren Kalkes 
ih) auflöfen und dadurch nicht nur Wärme verbreiten (8. 71), jondern auch, 
wenn Kalk in größerer Menge vorhanden it, zur Auflöfung bes Mergels 
jelbit beitragen. 

Der Mergel, und insbeſondere der fchieferige, zeigt übrigens nicht nur 
eine jhügende Kraft gegen die Hite und gegen die Austrodnung und Ver— 
ichleimung des Bodens in Folge von Kälte, fondern er ift auch em Echuß- 
mittel gegen die Stälte, indem nad den bejtehenden Grfahrungen friſch be- 
Ichüttete Weinberge viel ANEILNDLDE gegen Frühjahrsfröfte find, als die 
mit verjchafften Boden. | ; 


Wirken auch bei dem verborgenen Schaffen ver Natur ER ganz andere 
Kräfte mit, um den Einfluß des Bodens auf die Nebe zu vermitteln, fo iſt 
doch in Vorſtehendem nachgewiejen, daß ſich ver praftiiche Weinbauer aufge- 
fordert fühlen darf, bei ver Miſchung des Bodens mit Umficht und eigenem 
Nachdenken zu Werke zu gehen und dabei insbefondere auf die in vielen Ge⸗— 
birgen enthaltenen Mergellager Rüdficht zu nehmen. In wie vielen Weinor— 
ten liegen die trefflichjten Schichten in den Weinbergen jelbjt nur wenige Fuß 
unter der Erpfläche, und dem Weingärtner fällt es nicht ein, feinen Boden 
damit zu bejchütten, mühſam trägt er vielmehr ven vom Regen abgeihwenm- 
ten, ausgelaugten Floßboden, den ihm der gütige Regen zu feinem: eigenen 
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Deiten nehmen wollte, vom Thal wieder zu Berg, ftatt daß er darauf finnt, 
—— Boden Bine unverwittertes Gebirge zuzuführen! 
S. 9. 

Kir haben bisher ven fiir die Rebe zuträglichen Boden im Allgemeinen 
betrachtet, bei der großen Zahl ver verfchievenen Nebgattungen geveiht aber 
nicht jede Rebe gleich gut iu jevem fonft guten Boden, ſondern e8 finden hier 
je nad) der Beſchaffenheit des Nebftods und ver ihm zuträglichen Ernäh- 
zungsjäfte viele Abweichungen ftatt, die einer nähern Ausführung bebürfen. 

. Benn es auch der Wilfenjchaft noch nicht gelungen ift, durch genaue 
Unterſuchung der verjchievdenen Rebgattungen und ihrer Aſchen mit Zuverläf- 
figfeit bejtimmen zu können, welche Bodenart jede einzelne Rebgattung vorzugs- 
weije verlangt, um anhaltend guten und fichern Ertrag zu gewähren (8. 75), 
fo ift doch durch Erfahrung, namentlich bei denjenigen Rebgattungen, welche 
häufiger zum Anbau kommen, mit ziemlicher Sicherheit feftgeftellt, welcher Bo- 
den und welche Lage venjelben am zuträglichften ift, daher wir unter Berück— 
fichtigung der Aufſchlüſſe, welche uns die Wiffenfchaft get, in jener — 
tung folgende Grundſätze aufſtellen können. 

Die Rebe zieht ihre Nahrung, wie bereits ausgeführt worden iſt (8. 61), 
theils durch die Blätter aus der Luft, theils durch die Wurzeln aus dem 
Boden. Die Legtern find jedoch bei ven einzelnen Nebgattungen von fehr 
verjchiedener Ausbildung, indem fie bald ausgedehnte, bald nur ſchwache Wur— 
zelfronen zeigen (8. 1). Neben mit fchwacher Wurzelfronenbildung müffen 
daher ihre Nahrung aus dem Boden. mehr in ihrer unmittelbaren Nähe fuchen 
und haben daher bei gutem Gebeihen einen kräftigen milden Boden nöthig, 
ven ihre zarten Wurzeln ‚überall durchdringen und in demſelben bie erforder— 
liche Nahrung aufjuchen läßt, "während Neben mit ftarfer Vegetationskvaft 
und ausgedehnten Wurzelkronen ihre Wurzeln öfters in große Tiefe und in 
entferntere Bodentheile entſenden, um dort Nahrung zu ſuchen. Letztere ge— 


deihen deßwegen faſt in allen der Rebe zuträglichen Bodenarten, während für’ 


jene in ver Regel eine ſorgfältige Auswahl zu treffen iſt. 

Ferner werden NRebforten, deren Holz frühe reift und die weniger em- 
pfindlich gegen Spätjahrs- und Winterfröfte find, in fettem und kühlem Bos 
den weniger Unfällen unterliegen und mithin beffer im Ertrag fein, als folche, 
deren Holz; im Spätjahr länger fortwächst und daher fpät reift. 

Rebforten, in ganz ungeeignetem Boden gepflanzt, arten’ gerne aus, wer- 
ven empfindlich in der Blüthe, die Beeren fallen ab (röhren aus), oder bie 
Trauben werden fleinbeevig und geben wenig Ertrag, es muß deßwegen bei der 
Anlage eines Weinberges auf die Befchaffenheit des Bodens befondere Rüd- 
jicht genommen werden. Dei, der Lage ift zu berüdjichtigen, daß wegen ber 
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fühlen Temperatur und ven heftigen Winden auf Höhen und Bergrüden feine 
jpätreifende und feine langjtieligen oder langachfeligen Sorten gepflanzt werben 
jollten, weil dort die Zeitigung überhaupt fpäter erfolgt, und letztere Durch 
bie jtarfen Winde zu fehr bewegt und herumgetrieben werden, wodurd bie 
Stiele abgedreht und lahm werben und die Zeitigung der Traube aufhört. | 
In Beziehung auf die Qualität des Weins ift zu beachten, daß manche 
Rebjorten mit poröſem Holz und ſtarkem Mark, deren Trauben viel Schleim- 
‚theile und weniger Gerbejtoff enthalten (8. 248), wie Syloaner, in bitigem, 
magerem Boden over bei ſchwacher Düngung einen gejunderen. und gehalt: 
volleren Wein geben, als in fühlen oder fettem Boden oder bei ftarfer Dün— 
gung, während härtere und zugleich etwas fpätreifende, meift jtarftriebige Sor- 
ten mit feſtem Holz und fchwachen Mark, deren Trauben viel Gerbeftoff 
befigen, wie die Zrollinger, in Fräftigem fettem Boden oder bei ftarfer Düngung 
Schneller zur Reife gelangen und Bu einen befleren Wein geben, als in 
magerem Boden. 
8. 80. 

Nach diefen allgemeinen Grundſätzen laſſen ſich für die hauptfächlich als 
Weinbergstrauben zur Anpflanzung kommenden Oattungen, unter Bezugnahme 
auf die SS. 9-39 eingebaltene Ordnung, folgende Eintheilungen hinſichtlich 
ber Bopenbeichaffenheit maden: 


Weiße und rothe Trandben. 


a. Reben, welche faſt in jedem Weinbergsboden gut fortkommen. 


1. Der Orleans (8. 9.) Doch iſt es zweckmäßig, wenn derſelbe mehr in 
einem tief gereutheten, hitzigen, ſteinigen Boden gepflanzt wird, indem er hier 
tief in die Kluften der Felſen eindringt, wogegen in einem kühlen Lehmboden 
deſſen Früchte ſeltener zur vollkommenen Reife gelangen. 

2. Der weiße Räuſchling (8. 10.) Er iſt jedoch, weil er gerne aufſpringt 
und fault, für magere Böden geeigneter als für kräftigere und fette. 

3. Der Elbling (8. 14) wird in allen Bodenarten gepflanzt und kommt 
auch in allen gut fort, wir treffen deßwegen denſelben von dem kühlen zum 
Theil kalten Lehmboden bis zu dem hitzigen und ſtrengen Thonboden, ſowie 
im Kalkboden überall an; ver warme kräftige Thonboden ſcheint ihm jedoch 
am beiten zuzufagen, indem er hier ven reichiten Ertrag abwirft, auch in dem 
triebigen, etwas zähen Thonſchieferboden am Fuße der Alp zeigt er eine außer- 
orbentlich ftarfe Vegetation mit reichem Ertrag. Weniger reichen Ertrag zeigt 
er in dem leichten hitigen Kalf- und Sandboden, dagegen taugt er bei feiner 
ftarfen Vegetationsfraft auch in warme, magere, kieſige und fteinige Böden, 
wo er häufig und mit Bortheil oben an den Bergen und gegen den Rüden 
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derſelben angepflanzt wird. In dem ſtarken, warmen Thonboden kommt er 
bei ſeiner Empfindlichkeit, jedoch beſſer durch die Blüthe, als im mageren 
leichten, ſandhaltigen, lehmartigen Boden, am ſchlechteſten in kalten Böden. 

Seine Neigung zum Faulen bei regneriſcher, feuchter Witterung erhöht 
ſich bedeutend im kühlen und kalten Boden, ſo daß hie und da, wie in der 
Bodenſeegegend, faſt der ganze Ertrag zu Grunde geht; auch iſt die Qualität 
des Weins in ſolchen Böden weit geringer, als in warmen, trockenen Böden. 

4. Der Rothurban (8. 15.) 

| Siehe Schwarzurban $..82. 

5. Der Sylvaner (8. 16) kommt, wie der Elbling, in allen Bopdengat- 
tungen zur Anpflanzung. Auf kräftigem, reichem Thon- und Lehmboden am 
Fuße der Weinberge fault jedoch die Traube gerne bei etwas naſſer und 
feuchter Witterung, und gibt einen fetten, molzigen, wenig gewürzhaften Wein, 
ber gerne ſchwer und fchleimig wird, beſonders bei weitlicher und nordweſt⸗ 


fiher Lage ver Weinberge, auch dauert in folchem triebigem Boden das Wachs⸗ 


thum dev Rebe im Spätjahr zu lange fort, wodurch bei ungünftiger Witterung 
das ftarfmarkige Holz nicht zur gehörigen Zeitigung kommt nnd ver Ertrag 
bes nächiten Jahres zum Theil verloren geht. Dagegen eignet er fich fehr, 
und vor vielen andern Traubengattungen in magern Kies-, Sand- und Kalf- 
boden, auch kommt er im fteinigen Boden fort und gibt zwar in folchen Bo- 
benarten einen etwas geringeren Ertrag, aber einen viel feineren, geſunderen 
und aromatischeren Wein, als in fettem Boden. Der Shylvaner gehört zwar 
zu den fchwachtriebigen Nebforten, er kommt aber aus dem Grunde in allen 
Bovenarten gut fort und gibt überall einen guten Ertrag, weil vie Rebe nicht 
empfindlich ift und fchon an den unterften Augen ver Tragrebe fchöne vollfom- 
mene Trauben (meiftens zwei) treibt (8.3) und daher auch bei kurzer Erziehung 
und kurzem Schnitt ‚noch genügend Trauben trägt. 

6. Der Tokayer (8.17) gedeiht bei feiner ſtarken Vegetationskraft in allen 
Bodenarten; auf räftigem Thon- und Lehmboden trägt er zwar fehr reichlich, 
fault bei ungünjtiger Witterung aber auch gerne und gibt gewöhnlich einer 
leichten, wäfferigen Wein, wogegen er. auf warmem, magerem Boden zwar 
etwas weniger Ertrag, aber einen befjeren Wein liefert, der jedoch immer leicht 
bleiben wird. 

- 7. Der Rothgypfler ($. 18) ift neuerlich erit auf ver Markung Stuttgart 
und Umgegend zur Anpflanzung im Größern gefommen und foll nach den 
bort angeftellten Beobachtungen in allen Bodenarten, namentlich in derjenigen 
der Keuperformation fortlommen und guten Ertrag J—— beſonders aber 
im Lehmboden, ſtarken und ſandigen Thonboden. 

8. Der weiße Burgunder (8. 19) und 

9. ver weiße Süßling (8. 18) 


118 


gehören, und beſonders der erjtere, zu den weniger empfindlichen Traubengat— 
tungen und fünnen deßwegen auch in den meilten Borenarten mit gutem Er— 
folg gepflanzt werden, doch wenn mehr auf reichlihen Ertrag gejehen wir, 
ſo gewähren fie in fogenannten Kühlen oder falten Böden, alfo in Lehmböden, 
in etwas zähem, waſſerhaltigem Ihon (Vettboden), wie man am Fuße der Se- 
birge häufig antrifft, einen größeren Ertrag, als in hitigen Thon-, Kalk- und 
Sandböden, dagegen wird ver Wein bier geiftreicher, aromatiſcher und gefünver. 
Auch foll ver Stod in folchen hisigen Böden gerne ausarten (ungejchlacht wer- 
den), wie der Nauelbling, und dann in der Blüthe eine große Empfinvlichkeit 
zeigen, was an der dunkleren Farbe der Blätter, den tieferen Einfchnitten und 
den fcharffantigen Zähnen zu erkennen fei. Von dem Berfaffer find jedoch 
darüber noch feine näheren Erfahrungen gemacht worden, vielmehr find Die 
von ihm im warmen Thonboden gepflanzten weisen Burgunder freudig ge- 
diehen und haben einen guten Ertrag gegeben. Ob übrigens der weiße Bur- 
gunder auch im Kalkboden, wie er im Tauberthale vorfommt, gut gedeiht und 
einen entfprechenden Ertrag gewährt, wäre noch näher zu ermitteln. 


10. Der Heunifch (8. 20) gleicht viel dem Elbling und Kann, wie diefer, 
in allen Bodenarten mit gutem Erfolge gepflanzt werden. 

11. Der Welfchriegling ($. 20) fcheint gleichfalls für alle Bodenarten zu 
taugen und zeigt befonders aurh in magerem Sand- und Kiesboden eine lang 
andauernde Fruchtbarkeit. Wegen der jpätern Reife werden jedoch, wenn die 
climatifchen Berhältnijje nicht bejonders günftig find, warme vor fühlen und 
falten Böden vorzuziehen fein. | 


12. Der rothe Zrollinger. 
| Siehe den blauen ZTrollinger 8. 82. 


S.- 81. 
b. Reben, welche einen bejonders geeigneten Boden verlangen. 


1. Der Traminer ($. 11) verlangt bei feiner ſchwachen ZTriebfraft und 
großen Empfinplichfeit einen lodern, milden, warmen, Fräftigen Boden, mithin 
einen warmen fräftigen Lehm- oder Sandboden mit viel Humus und Kalige- 
halt, auch darf derſelbe ziemlich Kalk befigen, der die Wärme und Yeuchtigfeit 
Schnell aufnimmt, Teßtere nicht zu lange behält und mithin der nicht ſtark 
wurzelnden Nebe die gehörige Nahrung gibt. Sie verlangt daher öftere Dün- 
gung., In fchweren, jtrengen und falten Böden altert die Nebe bald, artet 
aus und trägt wenig. Außerdem foll in Zraminerweinbergen nie bei naffer 
Witterung und auch Morgens nicht, wenn jtarker Thau auf ven Reben liegt, 
gearbeitet werden, weil vorzugsweife diefe Rebe das Arbeiten im Weinberg, 
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fo lange vie Böden und die Stöde noch naß und feucht find, nicht ertragen 
ſann 
2. Der Velteliner (8. 13) verlangt, als eine ſpätreifende Traube, 
einer — Lage einen kräftigen, warmen und ſogar hitzigen Thon-, Mergel⸗ 
oder Kalkboden und dabei eine gute Düngung, wenn er einen guten Ertrag 
geben ſoll. In magern und ſteinigen Böden kommt er zwar gleichfalls fort, 
ſein Ertrag iſt aber geringer. In kühlem und kaltem Boden reift er ſelten 
vollſtändig. | 
>. Weißer Hängling oder grüner Häußler (8. 14). 
Siehe Süßrother 8. 83. 
4. Weißer Clevner ($. 15) und 
2 SRuMänbe ($. 15). 
Siehe blauer Clevner $. 83. 


6. Der Ortlieber (8. 17) kann bei feiner ftarfen Neigung zur Faulniß 
nur in warmen, magern, ſteinigen oder ſandhaltigen Böden oder auf luftigen 
Höhen gepflanzt werden, wo er gegenüber von andern Traubengattungen einen 
reichen Ertrag verſpricht. In Niederungen und in kühle, kalte und naſſe 

Böden taugt er durchaus nicht. 


7. Der rothe KReifler, (8. 18) fordert wegen ſpäter Reife, neben einer 
guten Lage, einen warmen, Fräftigen Boden, wenn er entjprechenden Ertrag 
gewähren Soll. 


‚3. Der weiße Fütterer ($. 10) hat viele Neigung zum Faulen und taugt 
deßwegen nicht“ in reiche, kräftige Thon- und Lehmböden, ſondern kann, wie 
der Ortlieber, mit Vortheil nur in magerem Sand⸗, Kalk- und Thonboden 
und auf luftigen Höhen gepflanzt werden, ob er gleich die Frühlingsfröſte 
leichter als andere Traubengattungen erträgt und daher auch in Niederungen 
taugt, jedoch nie in kühle, waſſerhaltige und humusreiche Böden. 


9. Der weiße und der rothe Rießling (8. 19) kommen zwar faſt in allen 
Bodenarten fort, da jedoch die Rießlingstraube ſpät reift und der Rießling— 
wein ſich hauptſächlich durch ſein feines Bouquet auszeichnen ſoll, ſo muß bei 
der Wahl des Bodens darauf beſondere Rückſicht genommen und deßhalb die 
Rießlingrebe nicht in kühlem und kaltem Boden gepflanzt werden, weil hier 
die Traube viel ſpäter reift und das Bouquet ſich nur ſchwach oder gar nicht 
entwickelt. Der angemeſſenſte Boden für die Rießlingrebe iſt ein warmer, 
kräftiger, nicht allzu ſtrenger Thon mit Sandgehalt, ſowie namentlich Boden 
von verwittertem Granit oder von vulkaniſchen Beſtandtheilen (Baſalt ꝛc.) mit 
gutem Humusgehalt; doch ſoll der Wein im Thonſchieferboden noch bouquet— 
reicher werden, als im Baſalt ($. 77). Außerdem erfordert der Boden um 


\ 
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die Traube zur Entwidlung des Bouquets etwas Teuchtigfeit, Die demſelben 
entweder durch einen feuchten, jedoch nicht naffen Boden, oder durch ftarfe 
Thaunieverfchläge in der Nähe von größeren fließenden Wafjern oder von _ 
Seen zugeführt werden kann. Aus eben dieſem Grunde zeigt auch der im 
hitigen Kalk- und Sandboden gepflanzte Rießlingwein zwar einen ſtarken gei- 
ftigen Gehalt, aber, wenn nicht eine feuchte Unterlage vorhanden ijt, weniger 
Bouquet. Im leichten fanphaltigen Boden wird der Rießling früher reif und 
angenehm trinkbar, zeigt aber wenig Haltbarkeit. Eine allzuftarfe Düngung, 
weil die Vegetation des Stocks dadurch zu ftarf angeregt und die Zeitigung 
der Traube verzögert wird, hat auf vie Vorzüglichkeit des Produkts gleichfalls 
einen ungünftigen Einfluß. 


10. Der rothe Hans oder Fleine BVelteliner (8. 20) verlangt einen etwas 
magern Boden, weil er bei allzufräftigem, rauhem oder etwas feuchtem Boden 
und bei allzuftarfer Düngung zu jehr ins Holz treibt, leicht ausartet, unge— 
Ichlacht und weniger tragbar wird. Ein etwas magerer Lehm- und fanphaltiger 
Thonboden over auch Fräftiger Sandboden, wie er in den obern Weinbergs- 
lagen, bejonvers der Reuperformation vorkommt, eignet fic) daher für a 
am beiten. 


11. Der Gutedel ($. 22) fordert mehr feuchten lodern, als ftrengen und 
ſehr trodenen Boden, indem in dem letstern feine Vegetationskraft bedeutend 
nachläßt, die Rebe nur kleine lodere Trauben treibt und wenig Ertrag gibt. 
Ein Eräftiger Lehm-, feuchter Sand» oder ein loderer Kalkboden, wie in dem 
Kocher» und Zauberthale, ver Wärme und befonders Feuchtigfeit gerne auf- 
nimmt und leßtere nicht zu Schnell fahren läßt, find ihm daher ſehr auträglich, 
wobei aber ‚ver Lehmboden immer den Vorzug verdient. Sogar in Fühlen, 
etwas kaltem, aber Fräftigem Boden gebeiht er gut und foll bort in der Blüthe 
dauerhafter fein, als im trodenen, bitigen Boden. Auch mageren Boden, 
wenn er einen gehörigen Feuchtigfeitsgrad hat, erträgt er, doch gibt er in 
fetten Boden einen reichlichern Ertrag. Er taugt daher mehr in Niederungen, 
befonders auch wegen feiner frühen Reife, und weil er feine Neigung zum 
Faulen hat; er unterliegt aber gerne dem Froſt und treibt nicht mehr nach, 
worauf bei der Anpflanzung Rückſicht zu nehmen iſt. 


12. Der Muskateller (8. 22), der ſpät reift und nur bei vollſtändiger 
Reife ſeinen Muskatgeſchmack gehörig entwickelt, kann nur in warmem, hitzigem, 
etwas milden Thon⸗, Kalk, over auch in kräftigem Sandboden gepflanzt 
werben, befonders wenn derſelbe nicht allzu troden ift. In fühlen und kaltem 
Thon⸗ und Lehmboden wird er ſelten ganz zur Zeitigung kommen und wenig 
| Muslatgeſchmack entwickeln. 


/ 
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S. 82, 
Blaue und ſchwarze Tranben. 


a. Reben, welche faft in jedem Weinbergsboden gut fortlommen. 


1. Die blaue Eicheltraube (8. 23), 

2. der blaue Augſter ($. 24), 

3. ver blaue Maroffaner (8. 25), 
gehören nad) den angeführten Befchreibungen zu den geringeren Weinberge- oder 
theilweife mehr zu den Zafeltrauben, kommen aber, vermöge ihrer ſtarken 
ZTriebfraft in jedem Boden fort, doch wird ihnen wegen ihrer zum Theil ſpäten 
Zeitigung ein warmer, thonreicher Boden zuträglicher, als ein Fühler und 
Talter fein. 

4. Der zotbblane Zottelwelſche, blaurother Hudler, Col, Weiklauber (8.27), 

5. Der ſchwarzblaue Zottelweliche, Wullewelſch (8. 28), 

‚nehmen bei ihrer ftarken Vegetationskraft auch mit geringem Boden vorlieb, 
boch werben fie bei ihrer fpäten Reife auf warmem, Fräftigen Boden einen 
befiern Wein geben, als auf fühlem und falten Boden. 

6. Die Müllertraube (8. 27) Tann bei ihrer ftarfen Vegetationskraft in 
jedem Weinbergsbopen gepflanzt werden, doch wird von derfelben auf warmen, 
magern Boden, bejonders auf Höhen mit guten Lagen, weil hier bie ſtarke 
Vegetation etwas gehemmt wird, ein bejjerer Wein erzielt werden, als in Nie- 
derungen mit fetten, kühlem oder faltem Boden. 

7. Der fehwarze Elbling ($. 30) hat weniger VBegetationskraft als Der 
Weiß⸗ und Rothelbling (8. 80), fcheint jedoch wie diefe, Feine beſondere Erdart 
zu verlangen. 

8 Der SchwarzUrban (8. 31), 

9. ver fhwarzblaue Scheuchner, Grübler, Bommerer (5. 37), 

10. der blaue Trollinger, Schwarzwälfcher ($. 38), 

11. ver blaue Gänsfühler (8. 38), 
werden häufig mit einander und in den verfchienenartigiten Bodenarten gepflanzt, 
doch find diefen Tranbengattungen die warmen, Fräftigen, Falfhaltigen Thon- 
und thonigen Kalkböden an den jteilen Mufchelfalfgehängen des mittleren Nedarz 
und des Enzthales am zuträglichiten, die befonders der ZTrollingerrebe viel 
Kali und Kalk mittheilen Fünnen (8. 75), wo fie öfters in einem feichten, dünn 
auf dem Teljen auflagernden Obergrunde gut fortfommen und lange dauern, 
indem die fräftigen Wurzeln in die Felfenfpalten einpringen und Dort ihre 
Nahrung fuchen.. In den weniger Falfbaltigen, aber fräftigerh, fettern und 
thonreichen Böden der Keuperformation werben die Trauben zwar größer und 
die Beeren vollkommener, dagegen tritt die Reife etwas jpäter ein, bei vollfom- 
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mener Reife wird aber ver Wein gewürzhafter. Im fühlen und Falten Boden- 
arten tragen biefe Traubengattungen zwar vielen, aber geringen Wein, weil 
fie als fpät reifend, felten zur volffommenen Reife kommen. Doc) wird der 
Urban als etwas früher reifend auch in‘ fühlen Boden immer noch einen bejje- 
ren Mein als die übrigen Sorten geben. 

In magern Ralf» und Sandboden geben diefe Traubengattungen, weil fie 
bei ihrer ſtarken Triebfraft zu wenig Nahrung finden, den geringiten Ertrag 
und die Stöce altern fchneller, wenn nicht ftarf gebüngt wird. In allzu hitzigem 
und trockenem Boden bleibt befonders der Trollinger bei lang andauernder 
Trockenheit gerne in ver Entwicklung ſtehen und gibt dann nur unvollkommene 
Früchte, daher bei ſolchen Bodenarten ein etwas feuchter durchlaſſender Unter- 
grund fehr zuträglich ift, auch deutet darauf der ftarfe Gehalt an Bittererde 
bei der Trollingerrebe hin, indem dieſe Ervart das meifte Waffer aufnehmen 
und fomit den Boden ftets etwas feucht erhalten kann (8. 64). 

12. Der blaue Sylvaner (8. 32). 

Siehe weißer Shloaner $. 80. 

13. Der blaue Tofayer (8. 34) verlangt, weil er fpäter reift, als ber 
weiße, noch eine wärmere Lage und einen wärmeren Boden al$ der legtere ($. 80). 

14. Der blaue Neri (8. 35) fcheint bei feiner guten Triebfraft in allen 
für den Weinſtock geeigneten Bodenarten fortzufommen, nur wird in warmem, 
fräftigem Thon- oder Mergelboden ein beiferer und wahrjcheinlich auch mehr 
Wein erzielt werden, als in leichtem und kühlem oder kaltem Boden. 

15. Der blaue Klöpfer, auch blauer Räufchling (8. 36), wird in verjchie- 
denen Bodenarten angepflanzt; er fcheint jedoch, wenn er einen veichlichen 
Ertrag gewähren fol, mehr einen lodern, ſandhaltigen, wenn auch nicht gerade 
kräftigen Thon, Mergel- oder Lehmboden zu lieben, als einen warmen und 
trengen oder zähen und Falten Thonboden. 

16. Der blaue Wildbacher (S. 36) wird bei feiner ftarfen Triebfraft in 
alfen Bodenarten fortfommen, da er jedoch fpät zeitigt, fo dürfte neben guter 
Lage ein warmer, Fräftiger Thon-, Mergel- over Sandboden für die Anpflan- 
zung in Süddeutſchland das angemeffenfte fein. 

17. Der blaue Gelbhölzer, auch Yomersheimer Schwarze (8. 36), wird in 
Württemberg bauptfächlich im Falfhaltigen Thon- und Lehmboden mit Kalk- 
fteinunterlage gepflanzt, zeigt aber auch in warmem, etwas fteinigem Thon⸗, 
fowie in Mergelboven ein gutes Geveihen, daher er auch noch in andern Bo— 
venarten fortfommen wird, doch fcheint ihm ein warmer, fräftiger Boden am 
zuträglichiten. | \ 

13. Die blaue Hartwegstraube, Srobshwarz, Tauberſchwarz ($. 36) 
zeigt in dem magern, warmen, Talfhaltigen Boden des Tauberthales ein gutes 
Gebeihen, daher fie Hauptfächlich für magere, aber warme Bodenarten geeignet 
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fein dürfte, doc) kommt die Rebe auch in andern Bodenakten (Thon-, Lehm⸗, 
Sandboden) gut fort und gibt namentlich im fräftigen, warmen Thon und 
Lehmboden reichen Ertrag. 

19. Der blaue Kölner (8.37) gleicht viel dem ſchwarzblauen Scheuchner (oben 
Pkt. 9) und ſcheint, wie dieſer, in den meiſten Bodenarten gut fortzukommen. 

20. Der blaue Heuniſch (8. 37). 

Siehe weißer Heuniſch 8. 80. 

Bei ber Späten Keife wird er neben guter Lage vorzugsweife nur in fräf- 
tigem, warmem Boden anzupflanzen fein. Sandboden taugt weniger. 

21. Der blaue Burgunder (8.,38) zeigt in den verfchiedenartigften Bo— 
benarten (Ihon-, Mergel-, Lehm-, Kalk- und Liasfchieferböven) ein gutes Ges. 
deihen, doch wird in den eigentlichen Kalkböven, fowwie auch in magern Sand- 
böven fein Fortfommen weniger ‚gejichert fein, jedenfalls gibt er in jolchen 
Böden, einen geringeren Ertrag, und von Fühlen und falten. Böden tft der 
Wein nicht fo gewürzhaft, wie vom warmen und hikigen Böden. 

22. Der Affenthaler ($. 38) wird in Württemberg, wo er vorzugsweiſe 
zu Haufe ijt, in jehr verjchiedenem Boden gepflanzt, wenn aber aus bemfjelben 
ein guter Wein erzeugt werden foll, jo verlangt er neben guter, ſüdlicher Lage 
auch einen guten, warmen, nachhaltig Fräftigen, nicht zu ftrengen, fondern . 
mehr milden Thon, Mergel- oder Kalkboden. In Fühlen Lehm- und Thon— 
böden zeigt er zwar viel Fruchtbarkeit und gewährt einen veichen Ertrag, der 
Wein wird aber, wenn nicht außerorbentlich warıne Jahre REN immer 
einen herben Jäuerlichen Geſchmack behalten. 

23. Der blaue Limberger ($. 35) fcheint, nach ven bis jekt "gemachten 
Erfahrungen, in jedem Weinbergsboden gut fortzufommen, doch wird ihm, wie 
dem Elbling, ($. 80) der warme, ftrenge, Fräftige Thon- oder thonhaltige talk 
boden am beften zufagen; es darf hier nicht zu ſtark gevüngt werden, wenn 
feine Saftjtodung eintreten und der Rebitod in der Blüthe nicht empfindlich 
werden joll. In Higigen, magern, leichten, jtark ſandhaltigen Böden ift er wie ver 
Elbling empfindlich in der Dlüthe, auch bleibt er, wenn der Boden allzu troden und 
hitzig wird, in der rm ſtehen, wenn nicht noch rechtzeitig Regen eintritt. 

8. 83. 
b. Reben, welche einen bejonder3 geeigneten Boden verlangen. 

1. Der blaye Bläſſardt 8. 26. 

2. Der blaue Bernardi 8. 26. 

Beine Gattungen "gehören zu den empfinplichern Ytebjorten, vie einen 
warmen, milden, Iodern, Fräftigen Boden verlangen (fandiger Thon-, warmer 
fräftiger Lehm-, Fräftiger Sandboden); auf ftrengen, zähen Thon-, leichten ma— 
gern Lehme, Kalk und Sandböden, fowie auf fühlen und falten Böden wer: 
den jie nur kümmerlich geveihen und bald abgehen. 


— 
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3. Der ſchwarze Traminer (8. 29.) 

Siehe den rothen Traminer 8S. 81. 

4. Der blaue Hängling (8. 30) verlangt einen guten, warmen, kräftigen, 
milden Boden und wird daher, bei feiner ohnehin etwas ſchwachen Triebkraft, 
nur in einem Falf- und fanphaltigen reichen Thon oder Lehm mit anziehender 
seuchtigfeit zu einem entjprechenden Ertrag gelangen. 

5. Der Färber ($. 30) gedeiht als ein gegen Kälte fehr empfindlicher 
Rebſtock und bei feiner geringen Vegetationsfraft nur in warmem, milden, 
fräftigem Boden, in ftrengen, falten oder zu hitigen Böden geht er bald zu 
Grunde, 

6. Der blaue Clevner ($. 31) gehört zwar nicht zu ben beſonders em⸗ 
pfindlichen Rebſorten, er verlangt aber doch wegen der ſchwachen Bewurzelung 
einen ganz. geeigneten Boden. Der Clevner gedeiht am beſten in einem war—⸗ 
men, milden, Fräftigen Thon- oder Mergel-, over in einem fräftigen Lehm— 
boden mit einem bedeutenden Gehalt von Humus, in dem der ſchwache Wurs 


zelſtock die gehörige Nahrung findet, derfelbe follte einen angemefjenen Gehalt 


von Natron befigen ($. 75), und zwar mit Sand» und Kalk gemifcht fein, 
aber nicht in zu reichem Maße, indem die Clevnerrebe in dem eigentlichen 
Sand- und Kalfboden, fowie in magern Böden wenig oder nicht geveiht, da⸗ 
her auch das Tauber- und das mittlere Rocher: und Jagſtthal ınit ihren Kalk— 


. böden für den Clevner nicht taugen und die früher verfuchte Anpflanzung dort 


fein Fortkommen fand, aud) ift die Nebe in dem leichtern‘, loſern Boden bei 
ihrer ſchwachen Winzelfrone mehr dem Erfrieren ausgefegt. (Anmerkung 3.) 

Die Kleonerrebe verlangt ferner einen Boden, der entweder fchon an und 
für fi) einige Teuchtigfeit befißt, oder der die Feuchtigkeit gerne aufnimmt 


! 


ı 3. Anmerftung. In der Champagne und in Burgund wird zwar bie Clevner⸗ 


rebe auch im Kreide: und in einem Stark Falfhaltigen Boden gebaut, ber letztere be- 
fist aber neben dem Kalk: auch einen ftarfen Thon: und Humusgehalt und fcheint da- 
ber für den Clevneranbau nicht ungeeignet zu fein, auch ift in beiden Weinbaugegen: 
den die Erziehung ber Rebe eine. ganz andere, als in Württemberg, und namentlich 
in Burgund werben die Weinberge, nachdem die einzelnen Rebftöde ein Alter von 
10—15 Zahren erreicht haben, eingelegt (vergrubt wie in der Bodenfeegegend), und 
dadurch ——— erneuert. 

Außerdem wird es noch einer nähern Unterſuchung bedürfen, ob in den —— 
franzöſiſchen Weinbaugegenden überall die ächte blaue Clevnertraube gepflanzt werde, 
oder ob nicht mehr die blaue Burgunder: oder ähnliche Traubengattungen, die zu ihrem 
Fortfommen feinen befondern Boden verlangen, zur Anpflanzung kommen. (Bronner’3 
Rothweine ©. 91). 

Die von dem Verfaſſer aus der Champagne bezogenen Rebefi gleicher jedenfalls 
nicht der Clevnerrebe. 
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aber nicht zu lange behält, oder wo die Feuchtigkeit des Bodens durch ſtarke 
Thauniederſchläge, wie z. B. in der Nähe von großen fließenden Waſſern oder 
Seen, oder durch einen etwas feuchten aber durchlaſſenden Untergrund erſetzt 
wird. In einem ſolchen Boden wird die Rebe bei entſprechender Erziehung 
($. 137) lange in gutem Ertrage bleiben und ein ziemliches Alter erreichen. 
In ftrengen, bitigen Thon- und Mergelböden nıit gleichem Untergrund ijt 
daher deren Anpflanzung gleichfalls nicht anzurathen, indem hier zwar eine 
vorzügliche Qualität erzeugt werden kann, der Ertrag hinfichtlih der Quanti- 
tät aber weit hinter ven Erwartungen zurückbleiben wird, auch werben bie 
Reben in folchem Boden feine lange Dauer zeigen. Kalte, wajjerhaltige Thon- 
und mehr fühle als warme Lehmböden taugen ebenfowenig, indem ‚hier bie 
Rebe mehr in’s Holz als in Trauben treibt, der Weinberg mithin im Ertrag 
bald nachlaffen und felten den feinen, gewürzhaften Wein geben wird, der ven 
Clevnerwein vor vielen andern rothen Weinen auszeichnet. 

T. Der blaue Portugieje ($. 33) geveiht am beiten in einem warmen, 
auch bitigen, jtrengen und trockenen oder auch fanphaltigen Thon-, Mergel: 
und Kalkboden, der jedoch Eräftig, aber nicht fett fein darf, wie man venfelben 
häufig in dem obern Lagen der Keuperformation, jowie am Traufe der Alp 
in. der Liasformation antrifft, wo ber falfhaltige Weinbergsbopen mit dem, 
Liasſchiefer übertragen und gemengt wird, der zwar durch feine Verwitterung 
und dunkle Farbe die Vegetation außerordentlich befördert, jedoch wegen bes 
Kalkgehalts den Boden nie zu fett werden läßt, ſondern immer etwas mager 
hält, daher auch hier die Portugieſerrebe vorzugsweiſe gut gedeiht, wozu 
die höhere luftige Lage über der Meeresfläche auch einiges beitragen mag. 

In niedere Lagen, wo der Froſt ſich häufig einſtellt und in kühle, feuchte, 
humusreiche und gut gedüngte Böden taugt die Portugieſerrebe nicht, indem 
bei dem ſaftreichen und fleiſchigen Holz ‚öfters Saftüberfüllungen und Saft— 
jtocfungen eintreten, wodurch nah 8. 33 leicht Froſtſchaden oder andere 
Krankheiten entftehen, bie den Ertrag beeinträchtigen und ben Stod zu Grunde | 
richten, | 
8. Der blaue Kuarmenot verlangt nad) den bis jetzt en Erfahrun- 
gen ($. 35) einen fandigen, warmen, milden Thon⸗ oder Lehmboden oder auch 
fräftigen Sandboden mit etwas feuchter Unterlage. 

In falten oder higigen, ftrengen Thonböden altert er bald. und ‚gibt we⸗ 
nig Ertrag. 

9. Die blaue Kodarke wird zwar bei ihrer ſtarken Triebkraft in ven meiften 
Bodenarten gut fortfommen, vorläufig und bi8 weitere Erfahrungen gefammelt 
find, dürfte jedoch deren Anpflanzung in der 8. 35 beſchriebenen Bodenart 
oder überhaupt in warmen, trockenem und kräftigem Boden am angemeſſenſten 


erfcheinen, 
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10. Der blaue Liverdun (8. 37) verlangt bei jeiner fhwachen Wurzel- 
bildung einen warmen, kräftigen, ausgerubten Boden, wo er in feiner nächſten 
Umgebung die erforderliche Nahrung finden kann und follte daher nur, wie 
der Clevner, in warnen, lodern, Fräftigen, etwas fanphaltigen und die Feuch— 
tigfeit anziehenden humusreichen Thon-, Mergel- over Lehmböden gepflanzt 
werden, nachdem in demjelben zuvor einige Jahre AJutterfräuter gebaut waren, 
oder. in fogenanntem wilden (Wald-Waide-) Boden. In magerem, alfo nament: 
lich auch im Kalk- und Sandboren, aftert die Nebe bald und kommt jelten 
zum vollen Ertrag. | 

11. Der blaue Pineau (F. 37) bat bei Schwacher BVegetationsfraft und 
ziemlicher Empfindlichkeit gleichen Boden nöthig, wie der Clevner u. blaue Liverdun. 

12. Der blaue Mohrenfönig (8. 37) wird, bis deffen Eigenfchaften näher 
befannt find, nur in warmem, kräftigen Thon, Mergel- und Lehmboden an- 
zupflanzen fein. a W 

13. Die blaue Frankentraube oder der Süßrothe, Süßſchwarze (8. 38) 
gehört zu den empfindlichern Traubengattungen und muß daher hinſichtlich der 
Lage und Bodengattung mit Auswahl angepflanzt werden. Hinſichtlich der 
Lage taugt diefelbe, weil fie gerne auffpringt, nicht in feuchte Niederungen, 
jondern mehr in Iuftige Höhen, auch Tann fie, aus dem angeführten Grunde, 
einen fühlen, feuchten, hHumusreichen Thon- oder Lehmboden nicht ertragen; 
dagegen gedeiht jie bei angemefjener Düngung gut in einem warmen, ntagern, 
fand- oder Falfhaltigen Thon- oder Mergelboden, over in einem thonhaltigen 
Kalkboden, fowie auch in einem Fräftigen Sanpboden, wie man ſolche im Tau— 
berthale antrifft. Auch geveiht fie bei ihrer etwas frühen Reife fogar in 
nördlichen oder nordweſtlichen Lagen noch gut und gibt, weil fie in jenen Bo- 
denarten, ohne aufzufpringen, lange hängen gelajfen werben kann, noch einen 
guten Wein. 

14. Der fchwarze Muskateller (8. 39.) 

Siehe den weißen Weusfateller 8. 81. 


VI. Bie anzupflanzenden Trauben-Gattungen.. 


8. 84... 

Dei ver Anlegung von Weinbergen verdient die Frage, welche Trauben— 
gatiungen anzupflanzen feien, die forgfältigite Ueberleguug, indem bei der ver— 
schiedenen Neifezeit und ven fonftigen befondern Eigenfchaften derfelben Klima, 
Lage und Boden auf das Gedeihen der Neben und auf deren Ertrag einen 
ſolch wefentlichen Einfluß ausüben, daß hievon das Gelingen eines rventablen 
Weinbaues iiberhaupt abhängig gemacht werden muß. Es laſſen ſich in die— 
jer Richtung folgende allgemeine Grundſätze aufjtellen : 


⸗ 





1. In jever Weinbaugegend un in jedem Orte verjelben muß fowohl 
hinfichtlih der Quantität als der Qualität, je nach der Dertlighfeit, der mög— 
lichſt beſte und nachhaltigite u: zu erzielen gefucht werden. Es dürfen 
bewegen. 

2. in minder günftigen ah — — — und — ($. 56) 
feine ſpät-, ſondern müſſen mehr frühreifende Trauben gepflanzt werden und 
insbeſondere iſt auch auf ſolche Gattungen Rückſicht zu nehmen, deren Holz 
gern und bald zeitigt und viele Fruchtaugen entwickelt, weil ſonſt in minder 
günſtigen Jahren manche derſelben nicht zur Auszeitigung und Ertragsfähigkeit 
gelangen. Ebenſo dürfen 

3. in Gegenden, in welchen öfters Regen fällt, ſtarke Thauniederſchläge 
erfolgen und deren klimatiſche Verhältniſſe überhaupt etwas feucht find, feine‘ 
Traubengattungen gepflanzt werden, die gerne und bald in Fäulniß übergehen. 


4. Der zu erzeugende Wein muß eine beſtimmte Farbe, roth oder weiß 
und dadurch einen feſten Charakter erhalten, ſogenannte Schillerweine ſind 
(nach 8. 223) gänzlich zu verwerfen. Man muß daher bei ver Anpflanzung 
eines Weinberges ſich darüber entſcheiden, ob man weißen oder rothen Wein 
erzeugen und ob man weiße oder blaue Traubengattungen anpflanzen will. 
Ebenſo muß man ſich 

5. bei jeder Anpflanzung klar machen, ob man mehr anf Quantität oder 
mehr auf Qualität bauen will, und im erſten Falle mehr auf ausgiebige und 
dauerhafte, im andern Falle mehr auf edle Trauben geſehen werden. 

6. In einem wie in dem andern Falle dürfen aber nur ſolche Trauben— 
gattungen zuſammen angepflanzt werden, welche nicht ungleich reifen, indem 
ſonſt die beſſere Qualität der frühreifenden durch die geringere Qualität ver 
ſpätreifenden Trauben, beſonders in ungünſtigen Weinjahren, wieder aufgehoben 
wird, vielmehr ſollte, je nach der Oertlichkeit, nur eine oder nur wenige, aber 
gleichreifende Sorten zur Anpflanzung kommen. 


7. Auch wenn mehr auf Quantität gebaut wird, ſoliten nie ſolche Trau— 
bengattungen gewählt’ werden, welche auch in guten und mittlern Weinjahren 
nur einen geringen, leichten oder ſogar fauren Wein geben, deßhalb follte 
einer jeden Anpflanzung wo möglich eine Prüfung der anzupflanzenden Trau— 
bengattungen, nach dem in benachbarten Weingärten daraus erzielten Moft- 
gewicht, vorausgehen und feine Traubengattungen angepflanzt werben, die 
nicht mindeftens in mittlern Jahren ein Gewicht won 65, in guten Jahren 
aber von 73—5 Graden nach der Mojtwage der wirttembergifchen Wein- 
verbeſſerungsgeſellſchaft (Mechanikus Kinzelbach, Dechslin) zeigen. 

8. Wird hauptſächlich auf Qualität gebaut, jo dürfen, neben einer guten 
Lage und gutem Boden, vorzüglich nur edle Nebforten, wie Rießling, Trami- 
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ner, Clevner, weiße und blaue Burgunder, Ruländer u. f. w. zur Anpflanzung 
fommen. Der Weinmojt jollte minveftens 

in geringen Jahren ein Gewicht von 65—70 Graden, 

in mittlern Weinjahren ©... 70-80  „ 

in guten von . > 2 2 200038090, 

in vorzüglihen von . . » 2.2. 90-10 
zeigen. Im Allgemeinen kann als Grundfag angenommen werben, daß, je 
fleiner die Beeren einer Weintraube find, und je dunkler ihre Farbe ijt, deſto 
beffer wird, unter fonft gleichen Berhältniffen, au der Wein. Weintrauben 
mit fehr großen Beeren enthalten in ver Regel viel wäfferigen Saft und 
geben nur geringen Wein, fie eignen fich daher nicht für unfere climatifchen 
Verhältniſſe. 

Hinſichtlich der Lage dürfte 

9. in minder günſtigen Lagen, weil hier doch keine vorzüglichen Weine 
erzeugt werden können, mehr auf Quantität, in vorzüglichen Lagen dagegen 
mehr auf Qualität gebaut werden. 

10. Eine beſondere Berückſichtigung bei der Anpflanzung der einzelnen 
Traubengattungen verdient der Geſchmack der Conſumenten, indem, wenn z. B. 
mehr rothe Weine verlangt werden, hauptſächlich blaue und ſchwarze Trauben- 
jorten, wenn die weißen Weine gejucht find, vorzüglich weiße Traubengattungen 
zu pflanzen wären. Namentlich bei dem Abjate der Weine in entferntere, be= 
jonders Nichtweingegenden, darf nicht immer der Gejchmad des Produzenten, 
der durch den Genuß der gewöhnlichen Landweine nicht jelten etwas verborben 
ift, entjcheivend fein, fondern, wenn ein nachhaltiger Abjat erzielt werden will, 
muß man fich hauptfächlih nah dem Begehr der Käufer, ob rothe oder weiße, 
ſchwere (gehaltreiche) oder leichte Weine 2c. verlangt werden, richten und da— 
rauf auch bei ver Anpflanzung der Traubengattungen Rücficht nehmen. Ins- 
bejondere iſt zu beachten, daß durch ein Gemiſch von mehreren Zraubengat- 
tungen der eigenthümliche Geſchmack einer jeden, derfelben verwijcht wird, daher 
edle Weine num nach den einzelnen Sorten zu erziehen find, bei andern Weinen 
aber, welche aus gemifchten Anpflanzungen gewonnen werben, ijt darauf zu 
jehen, daß nur wenige nnd nur ſolche Zraubengattungen mit einander gepflanzt 
werben, bie auch binfichtlich ihres Gehalts und Gejchmads zu einander puaffen. 


0.008,85. 
Bei der Beſtockung eines Weinberges kommt eisen auch der wichs 
tige Umftand zur Sprache, ob in demſelben ein oder mehrere Rebgattungen 
angepflanzt werben follen. Bisher wurden die Weinberge häufig gemifcht mit 


jehr verfchievenen, nicht felten ganz ungleichartigen Sorten, bejtodt und zur 
Rechtfertigung dieſer Behandlungsweife angeführt: 


— je — 
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a. daß dadurch, weil nicht jedes Jahr die einzelnen Sorten gleich gut 
gedeihen, der Ertrag mehr gefichert fei, jo daß weniger gänzliche Sehlnerbiie 
eintreten ; 

b. vaß beſonders durch die gemiſchte Beſtockung von weißen und rotheü 
Trauben der Wein haltbarer und zum Theil angenehmer, auch vor manchen 
Krankheiten bewahrt werde, indem dem milden, aus weißen Zrauben gewon- 
nenen Wein bie rothen Trauben Haltbarkeit, dem rothen rauhen Wein aber 
die weißen Trauben Süße und Milde verleihen, wodurch der Wein mehr 
Kaufsliebhaber finde. 

Welche Nachtheile jedoch mit einer folchen gemifchten Beitodung verbunden 
find, ijt bereitS 8. 48 machgewwiefen worden, baher wir eine folche unter 
feinen Umſtänden empfehlen fünnen; damit foll aber nicht gejagt fein, daß in 
jeden Weinberge nur eine Zraubenforte gepflanzt werden foll, indem dieſes, 
bei den verjchievenen Lagen und Bodenarten, die in einem und bemjelben 
Weinberg häufig vorkommen, nicht felten ebenjo unzwedmäßig wäre, als bie 
jogenannte gemijchte Beſtockung. 

Nie bereits ausgeführt worden iſt, hat fich der rationelle Weinbauer bei 
der Bepflanzung feiner Weinberge genau nach den climatiichen Berhältnifjen 
der Weinbaugegend, fowie nach der Lage und dem Boden feiner Weinberge 
zu vichten, zu dieſem Behuf wird er weiße und blaue Trauben womöglich 
nicht in einem und demjelben Weinberg, fondern jede Gattung in einer beſon— 
dern Anlage pflanzen, ſpät veifende Trauben nicht für rauhere Gegenden oder 
ungünftige nördliche oder nievere Lagen, fondern fir jeve Traubengattung die— 
jenige Lage und Bodengattung wählen, die für dieſelbe, nad) ihrer Vegetations- 
kraft und Reifezeit am angemeſſenſten evjcheint. 

Im Allgemeinen kann man hinfichtlich der Lage um Häufig auch hin- 
Jichtlich des Bodens die höhern Gebirge in drei Yagen, nämlich in die untere, 
mittlere und obere, die Feineren Berge und Hügel aber in zwei, nämlich in 
bie untere und obere abtheilen, bei ven ganz niedern und faſt ebenen Lagen 
findet fein Unterjchied ſtatt. Nach diefen verjchievdenen Yagen wäre auch bie 
Beftodung in der Art einzurichten, daß für jede Lage eine ihr entfprechenpe 
Zraubengattung zu wählen ijt, fo daß alfo höchitens vreierlei Gattungen zur 
Anpflanzung fommen, oder wenn je in den einzelnen Abtheilungen mehr als 
eine gepflanzt werden wollte, fo müßte dieß wenigitens beet- oder zeilenweife 
geichehen, und die betreffenden Gattungen, Hinfichtlich ihrer Vegetationskraft 
und Reifgzeit, möglichit mit einander übereinftimmen. Gleiche Rückjicht, befon- 
ders Hinfichtlich der Neifezeit, wäre auch da zu nehmen, wo, wie beim EHleines 
ven Weinbauer, das Erzeugniß des ganzen Weinbergs oder dasjenige einiger 
Weinberge im Herbit zufammengelefen wird. 

Durch eine folche Beſtockungsweiſe könnte in jedem Weinberge eine feiner 
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Lage und Bopdenbefchaffenheit entjprechenve reine oder ungemijchte Bejtodung 
hergejtellt und dadurch nicht nur ſehr zur Veredlung des Weines beigetragen, 
fondern zugleich auch das Intereſſe des fleinen Weinbauers binfichtlich der Si— 
cherheit des Ertrags und der zu erzielenden Quantität gewahrt werden. 


8. 86, 


Wir haben bereits erwähnt (8. 84), daß bei einem vationellen Weinbau— 
betrieb hauptſächlich auf die Erzeugung charakterfeſter, weißer oder rother 
Weine gejehen werden muß und daß bei der Auswahl der Traubengattungen 
darauf beſondere Rückſicht zu nehmen it. 

Als die paffendjten Zraubengattungen dürften daher anzunehmen fein: 


1. für weiße Weine. 
a. Für edle bouquetveiche Weine: 

. Der weige Rießling, als die bis jegt befannte eveljte weiße Trauben: 
gattung. 
Der rothe und weiße Traminer. 
Der weiße Clevner. 
Der weiße Burgunder. 
. Der Ruländer. 
Der mittlere Velteliner. 
Der weiße und rothe Mustateller. 
Der Orleans. 
9. Der rothe Malvaſier. 

Davon gehören Nr. 1, 2, 6, 8 zu den ſtarken, kräftigen, Nr. 3, 4, 

5. 7, I mehr zu den milden, etwas weniger haltbaren Weinen. 


— 


hu 


b. Für fräftige Mittelweine: 
1. Der weige Hängling. 
2. Der weiße und rvothe Elbling. 
3. Der Rothurban. 
4. Der grüne, gelbe und rothe Sylvaner. 
5. Der gelbe und weile Ortlieber. 
6. Der weiße Rothgyypfler. 
7. Der weiße Fütterer. 
8. Der rothe Kiepling. 
9, Der weiße Welfchriepling. 
10, Der rothe Hans, auch Fleiner Belteliner. 
11, Der rothe Trollinger. | 
12, Der weiße und rothe Gutedel, fowie der Krachgutedel. 


jo Pu 6 — 
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Davon dürfen die Weine von Nr, 2, 3, 6, 7, 8, 9, 10, 11 zu den 
jtärfern, kräftigern, diejenigen von Nr. 1, 4, 5, 12 zu den na 
weniger haltbaren, gerechnet werben. 


ec. Fiir geringere Mittelmeine: 


. Der weiße Räufchling. 
. Der weiße Tofayer, jedoch nur in Verbindung mit andern beffern 


ZTraubengattungen. 


. Der rothe Reifler. 
. Der weiße und gelbe Heuniſch. 


2. Für rothe Weine, 


a. Für edle, gewürzreiche Weine: 


. Der blaue Blüſſardt. 
. Der Schwarzurban. | 
. Der blaue Clevner und der blaue Arbit. Geben den evelften Roth: 


wein. 


. Der blaue Carmenet. 
. Der blaue Burgunder, 
. Der Schwarze Musfateller. 


Die Weine aus dieſen Traubengattungen dürfen fämmtlich als ſtark, 
kräftig und gewürzhaft bezeichnet werden. 


b. Für kräftige un 


. Der blaue Bernarbi. 
. Die blaue Mürllertraube, auch fchwarzer Rießling. 
. der ſchwarzblaue Zottelwelſche (Wullewelich). 


Schwarzer Traminer. 


. Blauer Hängling (Schwarzer Häußler). 

. Der Schwarze Elbling. 

. Der blaue Sploaner. 

. Der blaue Portugieje. 

. Die blaue Kadarka. 

. Der blaue Neri. 

. Der blaue Gelbhölzer (Romersheimer Schwarze). 

. Die blaue Hartwegstraube (Grob-Tauberſch warz). 
. Der blaue Livardun. 

. Der ſchwarzblaue Scheuchner (Grübler, ANNE. 


Der blaue Affenthaler, 
9% 
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16. Der blaue Zrollinger (Schwarzwälfch). 

17. Die blaue Frankentraube (Süßrotb). 

18. Der blaue Limberger. 
Davon geben Nr. 3, 6, 9, 10, 11, 14, 15, 16 jtarfe, in den erjten 
Jahren etwas rauhe, aber Iagerhafte, Nr. 1, 2, 4, 5, 7, 8, 12, 13, 
17, 18 mehr milde, angenehme, ſüße, zum Theil etwas leichte Weine. 


c. Für geringere Mittelweine: 
. Der blaue Augſter. 
. Der rothblaue Zottelwelſche (Hudler, Weißlauber, Sol). 
. Der Färber. 
. Der blaue Klöpfer (auch blauer Räufchling). 
. Der blaue Wildbacher. 
. Der blaue Heunijch. 
. Der blaue Gänsfüßler. 
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8. 87. 

Nach ven gegebenen Nachweifungen kann, auch wenn veine Beſtockung ein- 
geführt werden will, wegen der VBerjchievenheit des Bodens und der Lage und 
wegen ven jehr von einander abweichenden Eigenschaften der verjchiedenen 
Zraubengattungen, nicht jeder Weinberg mit Bortheil und Zwedmäßigfeit 
burcch eine Zraubengattung beitoct werden ($. 85), e8 kommt deßwegen, wenn 
viefer Fall eintritt, jehr viel darauf an, welche Traubenforten zur Bejtodung 
eines Weinberges nach feiner Lage und feinem Boden gewählt werben, daher 
wir hierüber, neben dem bereits ausgejprochenen Grundfage (8. 84), daß feine 
ungleichreifende Trauben zufammengepflanzt werden follen, noch Tolgendes 
anzuführen haben: j 

Da fih die Weinconfumtion nach 8. 48 neuerlich von den alten abgela« 
gerten Weinen ab, und mehr den neuen, fügen, milden Weinen zugewendet 
bat, fo muß auch bei ver Produktion, ſowohl der weißen als rothen Weine, 
barauf befondere Niücjicht genommen und der Grundſatz feitgehalten werben, 
daß da, wo harte Traubengattungen gepflanzt werden, welche einen lagerhaften, 
erjt nach mehreren Jahren angenehm trinfbaren Wein geben, wie die in $. 82 
Ptk. 9, 10, 11 bejchriebenen Sorten, neben denfelben weichere Traubengattungen 
zur Anpflanzung zu bringen find, welche die Härte und das Raue des Weins 
mildern, und daß da, wo hauptfächlich weiche Sorten, wie Sylvaner, Gutedel ꝛc. 
gepflanzt werben, welche milde, leichte, zum Theil dide, molzige Weine geben, 
die allzubald abnehmen und manchen Krankheiten unterworfen find, benfelben 
Traubengattungen beizugeben find, welche dem Weine mehr Kraft und Halt- 
barkeit verleihen. | | 

Zu diefem Behuf könnten, in Rüdficht daß an hohen und gut gelegenen - 
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Weinbergen die Trauben oben und unten ihre volljtändige Reife etwas fpäter 
als in der Mitte erhalten, zur Anpflanzung je nad) der Lage und Bodenbes 
ichaffenheit fommen: | 
Für rothe Weine, 
ba wo harte Zraubengattungen gepflanzt werben: 

In der Mitte: Blaue Trollinger, fehwarzblaue Zottelwelſche (Wullewelfch), 
der ſchwarzblaue Scheuchner (Grübler, Pommerer), Schwarzurban, Schwarzer 
Musfateiier, der blaue Gelbhölzer (Lomersheimer Schwarze). 

Unten: Blaue Clevner, blaue Burgunder, blaue SDEgEN, Affenthaler, 
blaue Liverdun, blaue Mülfertraube, 

Oben: Blaue Burgunder, blaue Bortugiefer, blaue Hartwegstraube (Grob- 
ſchwarz, Tauberfchwarz), blaue Sylvaner, die blaue Franfentraube (Süfrothe), 
ver blaue Hängling, blaue Mülfertraube, 


Für weiße Weine: 


In der Mitte: Weißer Rießling, der mittlere rothe Velteliner, ver Elb— 
ling, der Traminer, der Rothurban, rothe Trollinger, Rothgipfler, ver rothe 
Riekling, ver Welſchrießling, der weiße und rothe Muskateller. 

Unten: Der Gutedel, der weiße Burgunder, der weiße Clevner, der Ru— 
länder, der Sylvaner (im fandigen Boden), Fütterer (im mageren Boden). 
Anmerkung 4.) 

Oben: Der Shlvaner, der Ortlieber, der Fütterer, der rothe Hans, der 


Anmerfung 4. Die Anpflanzung des Gutebeld in den untern Theilen ber 
Weinberge mwirb neuerlich vielfach empfohlen, weil er in dem dort häufig vorkommenden 
Lehmboden befonder8 gut gebeihe (8. 81) Die, nad) bereits Fräftig vorangefchrittener 
Vegetation eingetretenen Frofttage am 13., 14. und 15. April 1862 Haben aber zur 
Genüge bewiejen, daß der Gutedel nicht beſonders in untere Lagen taugt, weil er etwas 
frühe treibt und daher ſehr dem Erfrieren ausgejegt iſt. Die gedachten Froſttage 


haben bei den in den untern Theilen der Weinberge angepflanzten Gutedeln den Er- 


trag um die Hälfte bis ‚Dreiviertel vernichtet, während bei den neben angepflanzten 
fpättriebigen Syloanern kaum ein Froftihaden zu bemerken mar Aus diefem Grunde 
wird der Sylvaner immer eine empfehlungswerthe Traubengattung auch für Niede- 
tungen fein, wenn er dort auch gerner fault und keinen jo feinen Wein gibt, als in 
magerem Boden auf Höhen, denn es wirkt nichts nachtheiliget auf einen rationellen 
Weinbaubetrieb, als menn Traubengattungen in Lagen zur Anpflanzung empfohlen 
werden, bon welchen der Ertrag in einer Nacht zu Grunde gerichtet werden Tann, 
während der Nachbar, der andere Gattungen anpflanzte, noch einem guten Ertrag 
entgegenfieht. Die Anpflanzung des Gutedels dürfte ſich daher mehr für Höhen in 
fühlem, wenn auch magerem Lehmboden eignen, mie er auf dem Rüden der Muſchel⸗ 
Talfgebirge häufig vorkommt und mo berjelbe aud an gedachten Frofttagen feinen 
Schaden nahm, 
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weiße Burgunder, der Gutedel befonders in ven kühlen Lehmböden auf dem 
Rüden der Gebirge. 


8. 88. 


Bei der Anpflanzung der einzelnen Weinberge wäre nun, wenn nach Lage 
und Boden nicht reine Beſtockung vorgezogen, d. h. nur eine Traubengattung 
angepflanzt werden will, einige von den hier angeführten, oder oben (8. 9—39 
und 79—83) weiter befchriebenen Traubengattungen zu wählen und dabei forg- 
fältig auf Lage und Boden Rückſicht zu nehmen, fo daß z. B. fir mittlere 
und geringere Lagen feine [pätreifenven, ſondern mittel- oder mehr frühreifende, 
für magere Boden feine folche Traubengattungen zu bejtimmen find, welche 
einen Fräftigen Boden verlangen u. f. w. und wobei nur noch zu bemerken ift, 
baß je mehr edle und geiftreiche Sorten zur Anpflanzung kommen, deſto feiner, 
edler, gewürz- und bouquetreiher auch der Wein wird. Demgemäß werben 
bie edelſten rothen Weine aus dem blauen Clevner und blauen Burgunder 
erzeugt, ferner feine Weine aus einer Mifchung des Schwarzurbans mit dem 
Clevner oder Burgunder, jehr gute Mittelweine aus Mifchungen des blauen 
Zrollingers mit dem Clevner, Burgunder, oder mit dem blauen Portugiefen, 
und dem blauen Sylvaner, oder des blauen Burgunders mit dem blauen Lim- 
burger und dem blauen Liverdun, oder der Franken» (Süßrothen) Traube mit 
dem Grobichwarzen, blauen Sylvaner, blauen Liverdun oder blauen Bur- 
gunder. 

Die feinften und bougquetreichiten weißen Weine werben von dem weißen 
Riekling gewonnen, wenn er in gute und vorzügliche Lagen mit entfprechendem 
Boden gepflanzt wird, in geringen Lagen oder auch fchon in geringen Mittellagen 
mit minder gutem Boden follte verjelbe wegen feiner Spätreife nie zur An- 
pflanzung Tommen. 

Nah dem Rießling folgt fogleih der rothe und weiße Traminer, der 
gleichfalls einen ſehr feinen und geiſtreichen Wein gibt, nur etwas weniger 
bouquetreich, als der Rießling, dagegen reift er früher und hat mehr Süße 
als dieſer. In geringen Weinjahren können daher durch eine Miſchung von 
Rießling und Traminer noch gute Weine erzielt werden. Auch durch eine 
Miſchung des Rießlings mit Ruländer oder weißem Clevner, werden ſehr feine 
Weine erzeugt, nur wird, weil die leßtern früher reifen, vie Mifchung in ver 
Regel erſt im Faſſe vor fi) gehen müſſen. Durch eine Mifchung von etwa 
ein Drittel Rießling, ein Drittel Belteliner und ein Drittel Sylvaner, Elb⸗ 
Ing, Ortlieber oder Gutedel werben gleichfalls angenehme und geijtreiche 
Weine erzeugt. Cbenfo durch eine Mifchung von Traminer und Splvaner. 

Zu der Erzeugung jehr guter Mittelweine eignen fich die Velteliner mit 
dem Gutedel, Sylvaner oder Elbling, der Rothurban mit dem Fütterer, Gut- 
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edel oder Sylvaner, der Hans mit dem Sylvaner und weißen Burgunder, der 
Weljchriegling mit dem Sylvaner und weißen Burgunder, ver Elbling mit 
dem weißen Burgunder, Gutedel, Ortlieber, Fütterer oder Hans. 

Aus den übrigen, ſowohl vothen als weißen Traubenforten können entive- 
ver nur leichte oder geringe oder, wenn fie auch mit beſſeren Sorten gemifcht 
werden, nur mittelmäßige Weine erzeugt werden, oder fie eignen fich nicht für 
ausgedehnte Pflanzungen, daher fie felten oder nur ausnahmsweiſe zur Ans 
pflanzung fommen ſollten. | 


VI. Die Anlegung der Weinberge. 


8. 89. 


Der Anlage eines Weinberges muß die Entwerfung eines geeigneten Plans 
borausgehen, wobei nicht nur die Elimatifchen Verhältniſſe, die Lage, der Bo: 
den und die anzupflanzenden Traubengattungen nach den bereits entwidelten 
Grundſätzen zu berücfichtigen find, fondern es müſſen auch Vorbereitungen 
hinsichtlich der Zurichtung des anzupflanzenden PBlaßes und der Anſammlung 
der Neben getroffen werben, was in gewifjen Fällen hie und da einige Jahre 
erfordert, indem die Rebe zu ihrem Gedeihen nicht nur einen geeigneten, theils 
mehr, theil8 minder Fräftigen, fondern als tief wurzelnd, auch einen tiefgrün- 
digen lockern Boden verlangt. 


1. Die Vorbereitung. - 


Bei der Anlage eines Weinberges kommt zunächſt zur Sprache, ob eine 
ganz neue Anlage gemacht, oder ob ein abgegangener Weinberg wieder erneuert 
werden folle. Der erftere Fall kommt zwar in der Negel jeltener vor, er 
erfordert aber ebendeßwegen eine jehr umfichtige Meberlegung, wenn vie An— 
lage alfjeitig als gelungen betrachtet werden fol. Hier kommen zunächit bie 
Himatifchen Verhältniſſe in Betracht, ob viefelben überhaupt der Anlegung 
von Weinbergen zuträglich find (S. 535—55), ſodann die Lage ($S. 56—66), 
indem biefelbe nicht in der Tiefe und auf Ebenen wegen der Kühle des Grun— 
des und des dort entjtehenden Froſtſchadens und ebenjo wenig auf hohen un« 
beſchützten Bergen, wegen ver über viefelben jtreichenden Falten Winde und 
der geringen Wirkung der Sonne fich befinden darf und überhaupt vor jtar- 
fen und Falten Winden geſchützt fein muß. Auch muß ſie eine gute, möglichit 
fitofiche, nicht allzujteile und nicht zu fchwache Abdachung haben, jo daß die— 
jenigen Lagen zu den bejjeren gerechnet werden dürfen, welche fich in ver 
Mitte der Berge befinden, und die Sonne am längjten den Tag über behal- 
ten. Außerdem darf die nächſte Umgebung feine ungünftige fein, indem z. B. 
bie unmittelbare Begrenzung dich Waldungen oder die Anlegung von Wein- 
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bergen mitten in Waldungen venfelben durch Befchattung, durch Entziehung 
der Nahrung durch die Wurzeln der Waldbäume mancher Nachtheil zugehen 
würde und fpäter die Trauben durch Infekten, Vögel und andere Thiere vie- 
len Beſchädigungen ausgejegt wären. 

Hinfichtlich des Bodens ift zu erwägen ($. 76. 77), ob derſelbe überhaupt 
zum Weinbaue fich eigne und namentlich foviel wärmehaltende und Nähr-Kraft 
befite, daß die Rebe in vemjelben gut geveihen kann, insbefondere ob ſich an 
der Oberfläche Feine Wufferquellen zeigen und ob und wie viefelben abgeleitet 
und der Boden dadurch troden gelegt werden Tann; ob der Ober- und Un— 
tergrund nicht in wafjerhaltigem Thon beftehe, ver nicht bejeitigt oder nicht 
verbeifert werben kann; ob der Boden nicht zu feicht ift und daher ein ange- 
meſſenes Reuten durch feite Felsmaffen nicht unmöglich gemacht oder fehr er- 
Ichwert wird; ob der Boden nicht zu loder, zu leicht und zu mager fei, fo 
daß die Rebe in vemfelben, wie im lofen Sand, nicht die gehörige Nahrung 
findet. Ä 

Auf einem Felde, auf dem früher feine Neben gepflanzt wurden, wird 
es bei der tiefen Wurzelung bverjelben und der noch unbenütten Bodenkraft 
felten an der erforderlichen Nahrung für vdiefelben fehlen, vielmehr ift es Er- 
fahrungsfache, daß viefelben in einem folchen ausgeruhten Boden (wie Wald- 
und Waideboden) fehr freudig geveihen, auch läßt fich ein nicht ganz geeigne— 
ter Boden verbeifern, wie z. B. ein wafjerhaltiger Thon durch Anlegung von 
Wafferabzugspohlen (8. 93), durch Aufführung und Vermifchung mit Mauer- 
ſchutt, Kalkſteingerölle oder leichterem, befferem, fand- over Falfhaltigem Bo- 
den; ein leichter, Lofer Boden aber durch Beimifchung von einem feiteren 
Thon oder Lehm, oder durch Aufführung von Raſen, oder durch ftarfe Diün- 
gung, doch wird es bei Neuanlagen immer das Angemeffenite fein, wern man 
folche in fehr ungeeignetem Boden, im Falle nicht durch eine vorzügliche Lage 
die Nachtheile theilweife ausgeglichen werden, gänzlich unterläßt, weil es immer 
etwas ſehr unficheres bleibt, ob der Boden auch bei aller Mühe und Arbeit 
auf nachhaltige Weife verbefjert werden kann und ob durch vie oft fehr bedeu— 
tenden Berbefjerungsfoften ver Fünftige Ertrag nicht ganz abforbirt wird. Zeigt 
fich bei einer Neuanlage durch darunter. befindlichen Felsmaſſen ein feichter 
Boden, fo Tann verjelbe durch Ausbrechung der Felfen oder durch Aufbringung 
von Erde auf die feichten Stellen und Aufführung von Mauern tiefgründiger 
gemacht werben, wie biefes an bem fteilen mit vorzüglichen Lagen verfehenen 
Mufchelfalfgebirgen des mittleren nnd untern Nedarthales, fowie auch des 
Enz- und Tauberthales hie und da der Zall iſt. 


8. 90. 
Soll ein abgegangener Weinberg wieder erneuert werben, fo ift, da über 
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bie Lage bereits entſchieden iſt, hauptjächlih zu unterficchen, ob vie Fläche 
noch den erforberlichen Bodenreichthun befige, um der neu anzupflanzenden 
Rebe die nöthige Nahrung zu geben, oder ob derſelbe auf natitrliche over 
fünjtlihe Weife erjeßt werden muß. 

Die neueſten Unterfuchungen unjerer Naturforicher haben gezeigt, daß 
bie Pflanzenwurzeln biejenigen Safttheile, welche nicht zur Ernährung ver 
Pflanzen dienen, wieder von fich geben, ausfchwiten, wie dieſes bei den Exfre- 
menten der Thiere der Fall ift ($. 1). Wenn num eine Pflanze, wie bie 
Rebe, Jahre lang an einer Stelle jtehen bleibt, fo wird in gewillen Fällen 
nicht nur die zur Ernährung verjelben geeignete Bodenkraft von derſelben 
nach und nach ausgejogen, ſondern die Erde wird auch mit ihren Erfrementen 
immer mehr angefüllt und dadurch unfruchtbar, Die ausgefchievenen Stoffe 
tragen jedoch die Fähigkeit zur Ernährung anderer Pflanzen in fih, worauf, 
wie in der Landwirthſchaft allgemein befannt ift, die Fruchtwechjelwirthichaft 
und bei dem Weinbaue auch die natürliche Erneuerung der Bodenkraft der ab- 
gegangenen Weinberge beruht. 

Die erforderliche Bodenkraft für die Neuanlage wird vorhanden fein, 
wenn der Boden folhe zur Ernährung der Rebe taugliche Beltandtheile in 
fich begreift, welche nur fehr langjam verwittern und daher demfelben immer 
wieder neue Nährtbeile zuführen, wie 3. B. da, wo ber Boden hauptjächlich 
aus Kalkiteingerölle, Kalkichiefer, hartem Kalk- oder Thon=-Mergel, oder 
aus Urgebirgstrünmmern (Granit) oder vulfanifhem Boden beſteht, und wo 
zugleich, vermöge der guten Lage und der fteilen Abvachung, durch das ftarfe 
Aufprallen der Sonnenftrahlen die Vegetation ohnehin beförbert wird, auch) 
würde in einer folchen Lage und in einem ſolchen Boden wegen ber hitigen 
Eigenjchaft beider der Verfuh, durch die Zwiſchenanpflanzung anderer Ge— 
wächfe den Boden ausruhen zu laffen und demfelben neue Kräfte zu geben, 
nur fchlecht gelingen, weil hier andere Gewächfe, wie Körnerfrüchte oder Fut« 
terfräuter, nur jchlecht oder gar nicht gedeihen würden. Außerdem kann aber 
durch die Anpflanzung befonders von tief wurzelnden Futterkräutern (Klee) in 
sinem don Natur triebigem Boden ein Weberreiz in vemfelben entjtehen, wo— 
durch zwar in ven eriten Jahren vie Neben ein jehr üppiges Gedeihen zeigen, 
ohne in dieſem Verhältniß einen höhern Ertrag zu gewähren, dann aber aus 
Ueberreiz bald wieder abfterben, wie diefes in dem ftarf Falfhaltigen Boden 
des Zauberthales bei vorangegangenem mehrjährigen Kleeeinbau der Fall 
jein fol. 

Das alsbalvige Reuten (Notten) eines Weinberges, nachdem die alten 
Reben ausgehauen find, heißt man das Neuten vom Stod hinweg. Wenn 
aber auch ein folches Neuten vom Stod hinweg vorgenommen werben will 
oder muß, fo find auch hiebei einige Vorbereitungen nöthig, indem es in man- 
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hen Fällen fehr zweckmäßig erfcheint, wenn in dem lebten Jahre vor dem 
Aushauen der Neben dieſelben möglichjt lang angefchnitten werden, um von 
ihnen noch den möglichft großen Ertrag zu erzielen, fofort aber alle weitere 
Bauarbeiten ıumterlaffen, und ver Boden mit Klee oder Grasſaamen eingefät 
und fofort nach dem Herbſt untergereutet wird, was jehr zur Kräftigung des 
Bodens beiträgt, ohne demfelben einen allzugroßen Weberreiz zu geben. Außer 
dem kann auch Raſenerde, Kompoſt over fonjt ein geeignetes Kräftigungsmit- 
tel angefammelt werben, das beim Neuten mit der Erde in den Reutgräben 
gemifcht wird, | 


8. 91. 


Hat der Boden nach dem Abgange eines Weinbergs nicht die nöthige 
Kraft, um die neugefegten Neben nachhaltig ernähren zu können, fo muß bie- 
jelbe, wenn die Rebanlage gedeihen foll, auf irgend eine Weife erſetzt werben. 
Die natürlichjte Erſetzung erfolgt, wenn man den Boden einige Jahre aus— 
ruhen und öd liegen läßt, damit derſelbe, vermöge feiner Anziehungskraft, durch 
bie Luft, ven Thau und ven Negen mit denjenigen Beſtandtheilen fich ſchwän— 
gern oder diejenigen innern Beſtandtheile auflöfen kann, welche zur Ernährung 
der Rebe nothwendig find. Die zweckmäßigſte Erfegung ift jevoch, wenn ber 
ausgehanene. Weinberg einige (4—6) Jahre mit andern und befonders mit 
tief wurzelnden Gewächfen angebaut wird, wie mit Klee und namentlich dem 
blauen Klee (Ruzerne), indem durch andere Gewächfe die fir die Nebe un- 
fruchtbaren Erfremente derſelben Fonfumirt, durch das tiefe Wurzeln der Bo— 
den gelodert, ver Zutritt der Luft befördert und manche befruchtenden Theile 
ans der Tiefe heraufgeholt werben, fo daß durch alles diefes der Boden neue 
Nahrungsfäfte- ſammeln kann und befonders durch die VBerwefung der langen 
ausgebreiteten Wurzeln, fowie der dichten Grasnarbe demfelben viele nachhal- 
tige, der Rebe fehr zuträgliche Nahrungsftoffe zugeführt werten. Da jedoch 
der Boden durch den Einbau anderer Gewächſe gleichfalls in Anſpruch ge- 
nommen wird, fo ift e8 nach den gemachten Erfahrungen ungemejjen und 
dem Gedeihen ver fpäter anzupflanzenden Rebe ſehr förverlich, wenn verjelbe, 
während jener Anpflanzung, einige Male tüchtig gevüngt wird. Namentlic) 
will man die Bemerkung gemacht haben, daß, wenn bei dem längeren Einbau 
von blauem Klee, bejonvers in leichterem Boden, nicht vor dem Reuten ein 
bis zweimal gut gebüngt wird, ver Meinberg feine Nachhaltigkeit zeige, ſon— 
bern mehr ins Holz als in Trauben treibe. Ebenſo follen auch Weinberge, 
bei welchen der Boden zuvor einige Jahre ganz dd lag, zwar langſamer her— 
anwachfen, aber dauerhafter fein als folche, in welchen zuvor Klee gebaut 
wurde, weil bier, durch allzuftarfen Trieb der Rebe, in den eriten Jahren der 
Stock allzufehr in Anfpruch genommen werde und dadurch früher nachlaffe. 
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Die Anblitmung eines Weinbergs mit andern Gewächlen, beſonders mit 
Gras oder Klee, kann entweder im letzten Jahr des Beſtands vefjelben durch) 
bie Einfaat ziwifchen die Rebſtöcke (8. 90) gefchehen, wobei dann das Aus- 
hauen der Rebſtöcke erft nach dem Herbft erfolgt, over der Weinberg wird 
nach dem Aushauen der Stöde mit einer Körnerfrucht (Gerfte, Einkorn) an— 
geblümt und unter viefelbe dann auch der Gras- oder Kleeſaamen gejäet, 
unter deren Schuße verfelbe im erjten Jahre frendig gedeiht. | 

Der Boden, ver eine längere Vorbereitung für das Fünftige Gebeihen der 
Rebe erfordert, befteht hauptſächlich in folchem, ver weniger alkaliſche Stoffe, 
ſowie Kalk 2c. (8. 75) mit ſich führt, wie diefes namentlich bei den Fühlen 
Böden, befonders den Lehmboden, und bei dem in der Keuperformation ent- 
ftandenen Thonboden häufig vorkommt, daher in Württemberg auch in folchen 
Bodenarten die mehrjährige Anpflanzung anderer Gewächſe, namentlich blauer 
Klee, vor der Neuanlage eines Weinberges faft überall eingeführt ift, auch ift 
zu berüdfichtigen, daß bei ver Anpflanzung ver verfchiedenen Gewächſe, welche 
zur Vorbereitung für die Neuanlage eines Weinberges dienen, auf die Bes 
Ihaffenheit des Bodens befondere Rüdficht zu nehmen ift, indem die Erfah- 
rung lehrt, daß eine gleichförmige Behandlung nicht überall als angemeſſen 
erfcheint, namentlich, je mehr ein warmer Boden fehon an und für fih Kalf, 
Natron und Kali enthält, deſto weniger wird, aus den bereits angeführten 
Gründen, den Finftigen Nebanlagen vie längere Anpflanzung von tief wur⸗ 
zelnden und eine jtarfe Grasnarbe gebenden Gewächſen, wie blauer Klee 2c., 
zuträglich fein, vielmehr ift in einem folchen Falle die Anpflanzung von ans 
bern Gewächfen over von einjährigen rothen Klee, wie in dem Obhr- und 
Zauberthale, angemefjener. 

Eine Fünftliche Wiederherftellung ver erſchöpften Bodenkräfte kann vorge— 
nommen werben durch Aufbringung und das Unterreuten von kräftiger Erbe, 
Kompoft, Rafen, ftark verweften Dünger over durch das Ausfüllen der Reut- 
gräben mit folhen Subftanzen, over durch Belegung verfelben mit Neben-, 
Dorn, Nadelholzbüſcheln, indem diefe durch ihre Verwefung der Rebe nicht 
nur viele Nahrung geben, fondern auch die untern Bodenſchichten längere Zeit 
Ioder erhalten, wodurch die Wurzeln der Nebe ich überall gehörig ausbreiten 
fönnen. Hauptfächlich wird bei einer folchen Fünftlichen Erneuerung der Bo- 
benfräfte darauf Nücdficht zu nehmen fein, daß dadurch ven Neben nicht nur 
bie organifchen Grundſtoffe, die ihre nachhaltige und Kräftige Vegetation bes 
bingen, Kohlen-, Waffer-, Sauer- und Stidftoff, ſowie die Erzeugniffe derjel- 
ben, die Kohlenfänre, das Ammoniaf und Humus (8. 61. 63. 72), fondern 
auch die erforberlichen unorganifchen Stoffe: Kalt, Kali, Natron ꝛc. (8. 75) 
in gehöriger Menge zugeführt werden, was aber in manchen Fällen mit fei= 
nem unbedeutenden Koften-Aufwand verbunden fein bürfte. | 
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2. Dad Nenten (NRotten). 


8. 92. 


Durch das Reuten (Rotten) eines Weinberges follen neben einer tiefen, 
ver Rebe zuträglichen Aufloderung des Bodens auch verfchievene andere Zwecke 
erreicht werben, die wir hier zu betrachten haben und worüber vor ven Be— 
ginnen der Arbeit ein angemeffener Plan entworfen werden muß, wenn bie 
nene Anlage ganz zwedmäßig ausfallen ſoll. 


a. Lage und Abdachung. 


Ein Weinberg foll eine gleiche, möglichjt ſüdliche Lage haben, damit bie 
Sonnenstrahlen eine gleiche Wirkung auf denfelben ausüben, indem jede Un— 
gleichheit in der Lage auch eine ungleihe Wirkung der Somnenftrahlen und 
dadurch eine Ungleichheit in der Zeitigung der Trauben herbeiführt. Wenn 
baher insbeſondere bei der neuen Anlage eines Weinberges ein folcher fich 
mehr gegen Oſten over Weften neigt, fo fann die Lage in eine mehr ſüdliche 
verwandelt werden, mern vie hintere gegen Often over Welten ftehende Seite 
bedeutend erhöht und die Erhöhung erforderlichen Falls durch Mauern over 
Grasraine unterftütt wird, wie Diefes in manchen Gegenden Württembergs 
hie und da zur Anwendung gekommen ift, wobei jedoch der Nachbar ohne 
jeine Zuftimmung nicht benachtheiligt werden darf. 
| Sind die Abdachungen an einem Weinberge zu fteil, fo daß ber obere 
Boden bei ſtarkem Regen leicht abgefchwemmt werben Fünnte, jo muß die 
Steilheit durch Aufführung von Mauern over durch Anlegung von Grasrai- 
nen auf die $. 57 angegebene Weife gemilvert und zu dieſem Behufe fehon 
vor der Anlage des Weinberges die erforderliche Vorforge getroffen, bei de— 
ren Errichtung aber bie — enthaltenen Vorſchriften (F. 98) berückſich⸗ 
ſichtigt werden. 


b. Unebenheiten. 


Bei der neuen Anlage von Weinbergen kommt es nicht ſelten und hie 
und da auch bei dem Umreuten alter Weinberge vor, daß ſich Vertiefungen 
und Erhöhungen zeigen, die, wenn der Weinberg eine gleiche Lage erhalten 
ſoll, nicht ſo belaſſen, ſondern ausgeglichen werden müſſen. Können die ein— 
zelnen Erhöhungen zu der Ausgleichung der Vertiefungen verwendet werden, 
ſo kann dieſes während des Reutens dadurch geſchehen, daß man die Erde 
auf diejenige Seite ſchafft, wo ſich die Vertiefungen befinden. Iſt die Erhö— 
hung in der Mitte, ſo wird mit dem anzulegenden Reutgraben auf beiden 
Seiten begonnen und die Erde immer gegen die Vertiefung geſchafft, ſo daß 
die Erhöhung in der Mitte ſich verlieren muß; iſt die Erhöhung auf der 
einen Seite, ſo wird der Reutgraben auf der niedern Seite angelegt, und die 
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Erde fortwährend auf diefe Seite gefchafft, wodurch fich Erhöhung und Ver: 
tiefung gleichfalls ausgleichen werben, find aber nur Erhöhungen und feine 
Vertiefungen vorhanden oder leßtere von erfteren weit entfernt, fo müſſen in 
den Erhöhungen vor dem Neuten, je nach dem Zuge verjelben, ven Berg 
hinauf oder quer jogenannte Echliggräben angelegt und hier fo viel Erde aus- 
und in bie Vertiefungen getragen oder bei Seite gefchafft werben, bis die Er- 
höhung ausgeglichen iſt, wobei jedoch die Vorficht zu gebrauchen wäre, bie 
obere humusreiche Erde zuvor abzuheben, bei Seite zu legen und dann beim 
eigentlichen Reuten in den Untergrund zu fchaffen, weil ſonſt ver letztere an 
jolchen Stellen zu mager bliebe. 


S. 95. 
c. Der Untergrund. Die Entwäfjerung. 


Auf den Untergrund eines Weinberges muß je nad) der verjchievenen 
Beichaffenheit deſſelben ($. 73) bei und vor dem Reuten deſſelben befonvere 
Rüdjicht genommen werden, indem durch die Heraufichaffung und Vermiſchung 
des Untergrunds mit dem Obergrund der lettere öfters beveutend werbejjert 
werden fann, wie 3. B., wenn fich in erfterem Mergel, Gyps, fetter Thon— 
ichiefer 2c. befinvet, oder wenn mit dem obern, lodern, leichten Boden, ein 
jtrengerer und jchwererer Boden over auch nicht allzugrobes Steingerölle ge- 
mifcht, oder wenn der jtrenge Obergrund durch den mehr jandigen Untergrund 
loderer gemacht werden kann. Iſt dagegen der Obergrund feicht und befin- 
den ſich in dem Untergrund Felſen, fo müſſen fulche fo weit ausgebrochen wer- 
den, als zur Gewinnung eines angemejjenen Obergrundes nöthig ijt, wobei 
die Steine bei jteilen Abdachungen zu der Aufführung von Mauern verwendet 
werden fünnen. Zeigt fid) der Untergrund dadurch undurchlaſſend, daß fich 
in demjelben dünne Schichten von Steinen, wie in dem Mergelboven, vie 
Mergelfteine, over feiter Mergel (Kies), oder zäher Thon (Letten) befinden, fo 
müffen die diinnen Schichten durchbrochen, Steine und Thon befeitiget, oder 
der legtere, je nach Umjtänden, ſowie der Mergel mit dem übrigen Boden 
gemifcht werben. 

Kommen Wafjerquellen, oder an einzelnen Stellen Eleine Anfammlungen 
von Waffer, fogenannte Waſſergallen, oder überhaupt ein ſtark wafjerhaltiger 
Untergrund zu Tage, jo muß derjelbe durch Ableitung des Waſſers möglichit 
troden gelegt werden. Dieſes gejchieht, wenn das Wafjer nicht in den tiefern 
Untergrund verjenft werden kann, durch die Anlegung von unterivpiichen Grä- 
ben, die mit kleineren Steinen ausgefüllt und dann, wie das übrige Gereuth, 
mit Erde bevedt werben, und durch die fih dann das Waſſer abziehen Kann, 
oder e8 können, wenn der Wafferandrang jtärker it, auch gemauerte Abzugs- 
bohlen angelegt werben. 
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In der nenern Zeit iſt häufig auch die Entwäfferung der Weinberge durch 
Draimöhren (Drainivung) zur Sprache gefommen, indem bei den außerorvent- 
lich günſtigen Refultaten, ven die Drainirung des Bodens bei andern Cultur— 
zweigen herbeigeführt hat, bei den Weinbergen gleichfalls und um fo mehr 
jehr günſtige Ergebnijje erwartet werden bürften, al® die Neben gerade zu den— 
jenigen Pflanzen gehören, welche eine allzugroße Feuchtigkeit am wenigiten er— 
tragen können, und deßwegen öfters von einer Krankheit, der Gelbjucht, be- 
füllen werden, die durch die Drainivung bejeitigt werden könne. Außerdem 
fönnte durch den Zutritt der Yuft in den untern Bodenfchichten mittelft der 
Drainröhren ein allzuftrenger Weinbergsbovden milder und loderer gemacht, 
und dem Boden vom Frühjahr bis zum Spätjahr eine Menge warmer Luft 
zugeführt werben, wodurch die Vegetation der Rebe und die Zeitigung der 
Trauben außerordentlich befördert werden müßte. Nur wäre der Umjtand zu 
befürchten, dag, weil fich die Wurzeln tiefftehender Gewächſe häufig der Feuch— 
tigfeit nachziehen, viejes auch bei der Rebe ver Fall fein fönne, wodurch fich 
die Drainröhren durch die in venjelben fich bildenden Wurzelfchwänze bald 
verjtopfen könnten, wie diejes bei Drainanlagen in Baumpflanzungen ſchon ver Fall 
gewesen jeie. Ob nun in Deufchland fchon größere Drainanlagen in Weinbergen vor- 
genommen und ob dabei die in Ausficht gejtellten Vortheile auch wirklich erreicht 
worden find, ijt dem Berfafjer nicht befaunt, auch hat eine von ihm im Kleinen an- 
gelegte Drainirung in Beziehung auf die Neben Fein außergewöhnliches Reful- 
tat herbeigeführt. Dagegen wurde bei der Berfammlung der deutſchen Wein- 
und Objtproduzenten in Wiesbaden im Spätjahr 1858 angeführt, daß ‘Drain- 
Anlagen am Neufchateller See und in Franfreich mit gutem Erfolge in den 
Weinbergen eingeführt werden und daß nach den bisherigen Erfahrungen das 
Berftopfen der Röhren durch Wurzelgeflechte der Neben nicht zu befürchten 
jei, weil die Rebe das Waſſer nicht jo juche, wie faftreichere und waſſerhal— 
tigeve Pflanzen, als die Weide ꝛc. ä 

Auch in der Gegend von Wien wurden von dem Gärtner Daniel Hovi- 
bren? zu Higing gelungene Verſuche mit der Drainirung von Weinbergfelvern 
gemacht, wodurch namentlich auch ein früheres Reifen ver Trauben herbeige- 
führt worden fei. 

(Hohenheimer landwirthſchaftliches Wochenblatt, 1860, Seite 245.) 

Wollen Verjuche mit der Drainirung von Weinbergen gemacht werden, 
jo wird es jedenfalls zweckmäßig fein, wenn biejes bei der Neuanlage derſelben 
gefchieht, weil, wenn ein alter Weinberg mit einem wafjerhaltigen Boden 
brainirt werden wollte, die an eine größere Feuchtigkeit gewöhnten Wurzeln 
durch die Trodenlegung des Bodens leicht ausdorren und abfterben und der 
Weinberg dadurch jtatt zu= bedeutend abnehmen Fönute, 

In Württemberg dürften fich, nach der Anficht des Verfaſſers, die Wein- 
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berge in der Bodenſeegegend wegen des dortigen größeren Feuchtigkeitsgrades 
vorzugsweiſe zur Drainirung eignen, indem dadurch zugleich das häufige Fau— 
len der Trauben verringert und die Zeitigung verjelben befördert würde. 


8. 94. 
d. Die Art des Reutens. 


Bei dem Reuten eines Weinberges kommt zunächjt zur Sprache, ob der— 
jelbe ganz oder nur einzelne Theile dejjelben gerentet werden follen, und ob, 
vermöge feiner mehr oder minder teilen Abdachung und der Beichaffenheit 
des Bodens, Mauern oder Grasraine erforverlich find oder nicht. 

Sollen nur einzelne Abtheilungen gereutet werden, fo muß man jich da— 
bei genau nach der Anlage des übrigen Weinberges richten, damit, gegenüber 
von biejem, Feine Ungleichheiten entjtehen, während man bei der neuen Anlage 
eines ganzen Weinberges freiere Hand hat und planmäßiger auf die bereits 
angegebene Weile verfahren kann. 

Sind Mauern oder Kaine aufzuführen, jo müſſen die Stellen, wo dieſes 
zu gejchehen hat, zuvor genau bezeichnet, und der Weinberg in eben jo viele 
Abtheilungen abgetheilt werden, von welchen jede nad) einem befonvdern Plane 
zu veuten und anzulegen it, jedoch jo, daß die Zeilen ver Stöcke möglichft auf 
einander gehen. 

Der Zweck des Reutens bejteht übrigens nicht nur in einer tiefen Auf— 
loderung und Umkehrung des Bodens, fo daß die obere, durch die Berührung 
mit der Luft und durch Düngung oder Anpflanzung von andern Gewächlen 
fruchtbar gemachte Bodenſchichte in die Tiefe fommt, um die Neben gehörig 
tief jeßen zu können, und denſelben einen zu ihrem Gedeihen gut zugerichteten 
Boden zu verfchaffen, fondern auch darin, daß die untere unfruchtbare Erde 
an die Oberfläche gebracht, durch Verwitterung fruchtbar gemacht und dadurch 
den Reben die zu ihrem ©eveihen erforderlichen unorganiſchen Beſtandtheile 
nach und nach zugeführt werden. 

Wenn nun ein Weinberg eine gleiche Lage hat, oder nicht in viele und 
ſchmale Abtheilungen durch Aufführung von Mauern abgetheilt iſt, wird mit 
dem Reuten in ver Regel unten am Berg dadurch begonnen, daß man einen 
jogenannten Reutgraben von 3—4 Fuß Breite quer durch den Weinberg, 
unter Zugrundlegung eines beftimmten Maßes, abftedt, und die Erde fofort, 
je nachdem man feichter over tiefer veuten will, 2—3 Fuß tief aushebt und 
diefelbe entweder auf einen nahe liegenden leeren Plat bringt, oder an das 
obere Ende der zu ventenden Fläche (die Stirne) trägt, um damit den letten 
Öraben auszufüllen. Iſt der erfte Graben ausgesragen, fo wird ein zweiter 
Graben von gleicher Breite abgejteckt, derſelbe in gleicher Ziefe, wie der erſte 
Graben, ausgehoben, die Erde in ven legtern geworfen und berjelbe damit 
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ausgefüllt, wobei darauf zu fehen it, daß die obere fruchtbare Erde, wenn zu— 
vor Klee gepflanzt wurde, die Kleenarbe, unten in den Graben zu liegen 
fommt, damit die Wurzeln der Nebe gemügende, Kräftige und andauernde Nah— 
rung finden. Auch foll befonvers ein zäher, jtrenger, zufammenhängenvder Bo— 
den nicht mit dem Spaten ausgejtochen und in den Neutgraben geworfen wer- 
den, weil fonjt ver ganze Stich zufammengeballt beiſammen bleibt, und der 
Boden dadurch wenig oder gar nicht aufgelodfert in die Tiefe fommt, wodurch 
dem Eindringen und Ausbreiten der Wurzeln viele Hinderniffe entgegengejegt 
werden. Am wenigjten zwedmäßig, jondern jehr verwerflich ijt eg, wen, 
nachdem ver Neutgraben ausgefchlagen ift, ver nächſte zum Ausfüllen bejtimmte 
Boden, an der feiten Wand untergraben wird, fo daß dieſelbe auf einmal in 
den Graben ftürzt, wodurch zwar ver Graben größtentheils ausgefüllt, aber 
ein ganz undurchgearbeiteter Boden in großen fejten Maſſen in ven Untergrund 
fommt, in dem die Neben, wie bereits angeführt, nicht gehörig wurzeln Fönnen 
und durch den auch noch der Abflug des Waſſers in der Tiefe gehemmt wird. 


Am zweckmäßigſten ijt es, wenn der Boden mit der Haue oder dem zwei— 
zinfigen Karſt aufgehauen und mit der Schaufel in den Reutgraben gewor— 
fen wird, 


Hat der Boden viele Steine, wie im mittleren Nedar- im Kocher- 
Jagſt- und Zauberthale, jo iſt es fehr zweckmäßig, wenn die größten Steine 
ausgelefen und damit der Boden des Reutgrabens belegt wird, indem bie 
Rebe mit Luft ihre Wurzeln durch die Steine treibt, und das Waffer ſich in 
dem Graben nicht aufhalten kann, ſondern unter den Steinen feinen Weg 
weiter jucht. Beſonders angemejjen ijt dieſes, wenn ein Weinberg einen zähen, 
lettigen, undurchlajfenden Untergrund hat ($. 93), doch wird in folchen Fällen 
manchmal etwas tiefer gereutet werden müſſen, damit ver Boden über der Stein 
lage immer noch eine Tiefe von 2 Fuß erhält. 


Wie bei dem erjten und zweiten Reutgraben, jo wird mit der Anlegung 
und Ausfüllung der übrigen fortgefahren, bis der ganze Platz umgereutet iſt, 
worauf der legte Graben entweder mit der vom erjten Graben beigetragenen 
oder mit anderer disponiblen Erde ausgefüllt wird. Damit jedoch für bie 
Ausfüllung der einzelnen Neutgraben nicht zu wenig und nicht zu viel Erde 
gewonnen wird, jo muß man jich bei der Anlegung verielben, fowohl für vie 
Breite als Tiefe eines bejtimmten Maßes bedienen, indem das gereutete Yeld 
jtet8 eine gleiche Tiefe zu erhalten hat, fo daß der unter demſelben befindliche 
Untergrund eine gleiche anjteigende Fläche bildet, auf dem das in dem Boden 
befindliche Schnee- und Regenwaſſer bequem ablaufen kann. Ein ungleiches 
Reuten würde viele Mipjtände veranlaffen und namentlich eine ungleiche Tiefe 
den großen Nachtheil herbeiführen, daß in den ftärferen Vertiefungen, bejon- 
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ders bei undurchlaffendem Untergrund, das Walfer längere Zeit ftehen bliebe 
und Krankheiten ver Rebe veranlafjen würde. 


8. 95. 


Eine beſondere Vorficht erfordert das Neuten, wenn, was auch bei alten 
Weinbergen vorkommen Tann, jich kleinere Erhabenheiten oder Vertiefungen 
zeigen, oder wenn überhaupt einem Weinberge in Folge einer andern Einthei- 
lung over der Aufführung von Mauern theilweife eine andere Lage gegeben 
und biefes bei dem Reuten ausgeglichen werben foll. Zeigen fich nämlich Ber: 
tiefungen, welche erhöht werben follen, jo werden an folchen Stellen, um mehr 
Boden zu gewinnen, die Reutgräben breiter gemacht und damit fo lange fort- 
gefahren, bis die Vertiefung ausgefüllt ift, wogegen, wenn man an die höher 
liegende Fläche fommt, an der Breite der Gräben nach und nach etwas abge- 
brochen wird, bis fie wieder die urfprüngliche Breite erhalten haben und ver 
gereutete Boden eine gleiche Fläche bildet. Sind Erhöhungen, aber feine Ver- 
tiefungen vorhanden, in die man bie überflüflige Erde Schaffen kann, fo wird 
biefelbe durch anzulegende Schlikgräben auf die in 8. 92 angegebene Weife 
befeitigt, will man aber, befonders bei neuen Anlagen, die Lage eines Wein- 
berges wegen ber Richtung gegen die Sonne, auf einer Seite etwas erhöhen, 
fo kann man dieſes neben ver in $. 92 angegebenen Weife auch fchon durch 
das Reuten dadurch erreichen, daß man mit der Anlegung der Neutgräben auf 
ber niedern Seite in jchiefer Richtung beginnt und viejelben tiefer aushebt, 
wodurch mehr Boden gewonnen und derfelbe dadurch erhöht wird, 

Mußten bei fehr ſtarken Abdachungen fehmale, durch hohe Mauern ge- 
ſchiedene Abtheilungen gemacht werden, fo iſt e8 zur Erhaltung der Mauern 
ſehr zwedmäßig, wenn nicht von unten gegen oben, ſondern quer über jede 
Abtheilung gereutet wird. | 


8. 96. 
b. Das tiefe oder feichte Reuten. 


Die Tiefe der Reutgräben hängt hauptfächlich von der Lage und Boden— 
beichaffenheit ver einzelnen Weinberge ab. Im Allgemeinen darf angenommen 
werben, daß in hohen, fteilen Lagen tiefer zu veuten ijt, als in niedern Lagen, 
weil in jenen der Boden gewöhnlich Higiger ilt, verfelbe durch dus ſtarke Auf- 
prallen der Sonnenstrahlen früher austrodnet und Regen: und Schneewaſſer 
ſchnell ablauft und daher nicht fo tief in ven Boden dringt, wodurch, wenn 
nicht durch tiefes Neuten für eine tiefe Bewurzelung der Nebe geforgt wird, 
biejelbe in heißen und trodenen Sommern leicht austrodnen und in der Vege- 
tation zurückbleiben könnte, Unter folchen und ähnlichen Verhältniffen wird 
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daher ver Neutgraben an ver feiten Seite gegen den Berg eine Tiefe von 
21/9 --3 Fuß erhalten dürfen, fo daß der umgereutete Boden eine Tiefe von 
3—4 Fuß hat. Insbeſondere bei ganz neuen Weinbergsanlagen wird bei 
einem ftrengen Thon, Mergel- over jteinigen und felfigen Boden darauf zu 
fehen fein, daß tief gereutet wird, indem dieſes auf die Dauerhaftigfeit des 
Meinberges einen großen Einfluß bat. Man wird bier, namentlich bei jteini- 
gem, feljigen oder hartem, mergeligen (kiefigen) Untergrund immerhin auf eine 
Tiefe von 4—6 Fuß geben bürfen. Beſondere Umftände Fünnen gleichfalls 
ein vorübergehendes oder theilweifes tieferes Reuten veranlaffen, wie z. B., 
wenn an einzelnen Stellen Steine und Felſen, anftatt fie mit vielen Koften aus 
dem Weinberg zu Tchaffen, verſenkt, oder der Boden des Neutgrabens nach 
S. 94 mit Steinen belegt werden foll. Im erjten Falle macht man tiefe Gru— 
ben, in die man die Steine hineinwirft, worauf foldhe wieder mit Erde bevedt 
werden. Ferner wenn man, wegen Mangel an bejondern Ervengruben, aus 
dem Weinberge felbjt Erde gewinnen will, indem dann von einzelnen Beeten 
(Abtheilungen) die obere fruchtbare Erde abgehoben und zum Uebertragen des 
übrigen Weinberges verwendet wird. Solche abgehobene Weinbergsbeete müſſen 
dann bei der neuen Anlage, um jie mit dem übrigen Weinberge wieder in 
gleiche Lage zu bringen, tief, öfters 6—8 Fuß tief gereutet und der dadurch herauf- 
geichaffte magere Boden durch ſtarke Düngung möglichft bald verbeffert 
werben. 

Ein jeichtes Reuten ijt hauptfächlic nur da zuträglich, wo der Boden 
ihon an und für ſich Ioder und dem Eindringen der Wurzeln der Rebe Teine 
wefentlichen Hinderniſſe entgegenitellt, wie viefes in Niederungen bei Sandboden, 
ſandigem Lehm oder bei ftarf Falfhaltigem Boden der Fall ift. 

Sn folchen, ſowie überhaupt in Bodenarten, in welchen mehr ein feichtes 
Reuten geboten it, kann ein tiefes Neuten auch nachtheilig wirken, weil da— 
durch ver gute fruchtbare Boden fo tief vergraben wird, daß benjelben bie 
Rebe in den erften Iahren ihrer Pflanzung nicht erreichen kann, wodurch fie 
in der Entwicklung zurücbleibt, auch Tann in allzutief gereutetem Boden die 
Wärme bis zu den Wurzeln der Rebe nur langfam eindringen, wodurd) die 
Begetation gleichfalls aufgehalten und die volljtändige Zeitigung der Trauben 
(Ueberreife) verhindert wird, fo daß ein ungeeignetes Reuten auch die Quali- 
tät des Weins verjchlechtern kann. In ſolchen Fällen wird e8 gut fein, wenn 
die obere fruchtbare Erde nicht fogleich in die Tiefe gefchafft, ſondern dieſelbe 
bei Seite gelegt, der Neutgraben zuerjt mit magerer Erbe von der untern 
Bodenſchichte aufgefüllt und dann erjt die gute Erde hineingezogen wird, fo 
daß die neuzufegenden Neben in viejelbe zu ſtehen kommen, oder folche mit 
ihren Wurzeln bald erreichen koͤnnen. | 

Außerdem ift noch ſehr zu berücjichtigen, ob die anzupflanzenden Trau⸗ 
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bengattungen viele ftarfe und tiefgehende Wurzeln anfegen, wie der Trollinger 
der Urban 2c., oder ob diefelben nur einen ſchwachen Wurzelſtock befiten, wie 
der Traminer, Shloaner 2c., indem bei erjteren immer einen Fuß tiefer als 
bei leßteren gereutet werden darf, weil jene, wenn fte älter werden und im 
Untergrund nicht mehr gehörig Raum und Nahrung finden, gerne gelb werben 
und kränkeln, während bei lettern Gattungen ein zu tiefes Neuten die Stöde 
unfruchtbar machen foll, weil fie mehr ins Holz als in Trauben treiben. Es 
ift deßwegen auch hieraus erfichtlich, daß eine ungeeignete gemijchte Beſtockung 
von ſtark- und fchwachtriebigen Rebſorten nichts weniger als angemefjen er- 
ſcheint, auch wäre e8 wohl möglich, daß die in einzelnen Weinbaugegenven be- 
jtehende Klage, daß der Zrollinger gerne an Gelbjucht leide, von einem nicht 
gehörig tiefen Neuten herfommt. Wenn daher, je nach der Bopenbefchaffen- 
beit, bei ftarktriebigen Neben eine Tiefe der Neutgräben von 3—4 Fuß als 
nothivendig erjcheint, wird bei jchwachtriebigen Neben eine Tiefe von 2—3 Fuß 
genügen, 

Ein feichtes Anlegen der Reutgräben Tann auch durch befondere Umftände 
geboten werden, wenn, wie im Zauberthale, der Dbergrund feicht ijt und 
große Felsmaſſen fich im Untergrund befinden, die fich nicht vurchbrechen und 
bejeitigen laffen, oder wenn unter den gleichen Verhältniffen ein zäher, waſſer— 
haltiger Untergrund vorhanden ift, ver nicht heraufgefchafft werden will, auf 
ben aber die Neben, als nachtheilig, auch nicht mit ihren Wurzefn fommen 
jollen. In ſolchen Fällen wird aber von ver Anpflanzung jtarftriebiger Neben 
feine Rede fein können. 

Wil man den Untergrund aus andern Urſachen nicht heraufichaffen, je- 
doch den Wurzeln ver Rebe den Zutritt zu demjelben durch Auflodern ver- 
Ichaffen, jo wird derſelbe 4. Fuß tief "aufgehadt und ſodann die Erde des 
nächſten Grabens darüber geworfen. 


8. 97. 
f. Die Zeit des Reutens. 


Das Reuten der Weinberge wird in der Regel vom Spätjahr nach dem 
Herbit bis zum Frühjahr vorgenommen, weil hier der Weingärtner am wenig- 
jten von feinen übrigen Gefchäften in Anspruch genommen wird, mithin bie 
meifte Zeit darauf verwenden kann. Es Fommt jedoch auch Hiebei fehr auf 
die Bodenbefchaffenheit an, zu welcher Jahreszeit daſſelbe am zwedimäßigften 
vor fich gehen Tann, ob während des Sommers, oder im Spätjahr vor dem 
Winter, oder während des Winters, oder im Frühjahr. 


Im Allgemeinen muß jo frühzeitig gereutet werden, daß fich der Boden 
10* 
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vor dem Einlegen der Neben noch gehörig ſetzen Tann, weil, wein die Rebe 
in- allzır lodern und zerflüfteten Boden zu ftehen fommt und derſelbe fich exit 
jpäter fett, diefelbe eine ungleiche Lage erhält, d.h. bald zu tief, bald zu feicht 
zu jtchen kommt, wodurch die Bewurzelung verjelben nicht gehörig vor fich 
gehen kann, was der Entwicklung äußerſt nachtheilig ift. 

Bei einem warmen, ftrengen und fehr gefchloffenen Boden, wie beim 
ſtrengen Thon- und Mergelboven, wird der Sommer und das Spätjahr immer 
die geeiguetjte Zeit zum Reuten bilden, wenn der Weingärtner dazu die nöthige 
Zeit finden kann. Iſt dieſes nicht dev Fall, fo follte das Renten wenigſtens 
während des Borwinters in den Monaten November und Dezember gejchehen. 
Ueberhaupt ijt diefe Zeit in den meijten Fällen die geeignetfte für die Reut— 
arbeiten, beſonders auch bei feichtem, etwas Ioderem und leichtem Obergrund, 
damit derſelbe die Winterfeuchtigkeit gehörig aufnehmen kann und im Frühjahr, 
nach dem Setzen der Neben, nicht jo leicht austrocknet. 

Werden die Neben, wie im Tanberthale, vor dem Winter gejeßt, jo muß 
das Reuten ohnedieß fogleich nach dem Herbit begonnen werden. 

Blos bei tiefgründigem, zähem, lettartigem Boden dürfte e8 angemeſſener 
fein, mit dem Reuten deſſelben erft im Frühjahr zu beginnen, weil font der- 
jelbe während des Winters zu viel Waſſer anziehen und vermöge feiner Schwere 
ſich allzufehr fegen, dabei wiever zufammenbalfen und eine feſte Maffe bilden 
fönnte, was einer guten und ftarfen Bewurzelung fehr hinverlich wäre. 

Aus eben diefem Grunde erjcheint auch das Reuten während des Winters, 
bejonders in Bodenarten welche die Feuchtigkeit gerne anziehen und lange be- 
halten, nicht angemeffen, am allerwenigften foll aber der Boden gefroren in 
den Untergrumd gebracht werden, indem derſelbe, weil der Zutritt der Wärme 
fehlt, nur langſam aufthauet und wenn dieſes auch nach und nach gefchieht, 
derſelbe feine lockere, ſondern, wie beim falten Boden, eine falte, feſte Maſſe 
bildet, welche die Vegetation dev Rebe nicht beförvert, vielmehr zu manchen 
Kranfheiten, wie das Gelbwerden, ven fchwarzen Brenner ꝛc. DVeranlaffung 
gibt. Es iſt deßwegen bei ver Anlage eines Weinberges von befonderer Wich— 
tigfeit, die Zeit des Reutens fo zu wählen, daß bei dem Umfehren des Bodens 
derſelbe möglichit troden und Ioder in den Untergrund kommt. 

Wird, wie im Kocher: und Jagſtthale, mit vem Reuten zugleich Das Seten 
verbunden, fo hat erfteres fich nach der Zeit des letzteren zu richten. 


8. 98. 
g. Die Anlegung von Mauern und Rainen. 


Die Nachtheile, die mit allzufteilen Abdachungen verbunden find, find 
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bereit8 nachgewieſen worden (8. 57. 92) und daß daher folche durch Auffüh— 
rung von Mauern oder Grasrainen zu mildern find. In welchen Fällen nun 
Mauern oder Grasraine nöthig find, darliber entfcheivet wieder die Bodenbe— 
Ichaffenheit, indem bei einem zähen, bimbigen Hoden, bei Abdachungen von 
20—30 und mehr Graven, noch Feine oder wenig Mauern erforderlich find, 
während bei leichterem und loſerem Boden, wie bei den fteinigen, thon= lehm— 
und Falfhaltigen Böden des mittlern Neckar- des Rocher Jagſt- und Tau— 
berthals öfters ſchon Unterftügungen duch Mauern bei 15—20 Graben Ab- 
bachung angebracht werben müſſen. 


Bei ſteilen Abdachungen wird man ſich wegen der Feſtigkeit und der Hohe 
der aufzuführenden Unterſtützungen unbedingt für die Herſtellung von Mauern 
zu entſcheiden haben, bei minder ſteilen kommt aber die Frage in Betracht, 
ob es angemeſſen ſei, Mauern oder Grasraine anzulegen. Mauern ſind 
dauerhafter und geben dem Weinberge ein hübſcheres Ausſehen als Grasraine, 
ſind aber ſehr koſtſpielig, daher deren Errichtung nur dann anzurathen iſt, 
wenn die Steine aus dem Weinberge ſelbſt oder in deſſen Nähe gebrochen 
werden können; im andern Falle wird man ſich mit Grasrainen begnügen 
müſſen, die zwar weniger dauerhaft ſind, den Froſt gerne anziehen und Un— 
kraut im Weinberg verbreiten, aber von jedem Weingärtner faſt ohne Koſten 
hergeſtellt werden können, und dem Aermeren auch einigen Grasertrag ab— 
werfen. Bei öſtlicher, weſtlicher oder nördlicher Lage, ſind die Raine haltba— 
rer als bei ſüdlicher Lage, wo dieſelben bei heißer Sommerwitterung öfters 
ſo ausbrennen, daß die Grasnarbe abſtirbt, und der Rain einrutſcht. Zur 
Dauerhaftigkeit eines Rains trägt es bei, wenn bei dem Setzen deſſelben ber 
grüne Raſen nicht auswärts, ſondern auf die Seite (quer) gerichtet, und wenn 
der Rain jedes Jahr, fo lange noch Feuchtigkeit im Boden tft, gepritfcht wird, 
Die Höhe der Mauern oder Grasraine richtet fich nach der Steilheit dev Ab- 
bachung, indem biefelben fo hoch aufgeführt werden follen, daß die einzelnen 
Abtheilungen Feine fteileren Abvachungen als von 20—24 Graden erhalten. 


Bei der Anlegung der Mauern (Terraffen) werden viefelben quer über 
ben Berg entweder in gerader Linie over fchief in einem Schwachen Winkel, je 
nach der Neigung des Berges, gezogen. Die Dauerhaftigfeit hängt haupt: 
jächlich von einem guten Fundament ab, das bei Mauern von 4—5 Fuß 
Höhe 1’/a Fuß, bei höhern Mauern 2—3 Fuß tief und 3—4 Fuß breit an— 
gelegt werden muß. Die Mauer felbit darf nicht ſenkrecht aufgeführt werben, 
jondern muß, um dem Andrange des Waſſers und der erweichten Erde mehr 
wiberftehen zu Fönnen, eine Neigung etwa 1 Zoll auf 1 Fuß Höhe gegen ven 
Berg haben und muß mit guten feften Hintermauern unten von 3, oben von 
2 Fuß Breite verfehen fein. Statt der Weinbergswege (Furchen) wird in 
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fteilen Weinbergen gewöhnlich ein Geftäffel angelegt, das mit Steinplatten 
einzufaffen ift. 

Dei dem Zuge der Mauern ift darauf zu fehen, daß fie ſoviel als mög— 
lic) den Reflex der Sonnenftrahlen befördern und dadurch eine gute Wirkung 
auf die Zeitigung ber Trauben ausüben, auch foll durch diefelben die Richtung 
ber von oben kommenden Gewäſſer geregelt und deren Gewalt pur eine 
zwedmäßige Vertheilung gebrochen werden. Aus diefem Grunde find fchief 
angelegte Mauern, wie man fie im Nedarthale bei Untertürfheim, Cannftatt 
und auch zu Weinsberg findet, zweckmäßiger als geravelaufende, weil über 
lettere das Waffer bei ftarfen NRegengüffen und Wolfenbrüchen von einem 
Mauerabfate auf den andern ungehindert ftürzen und dadurch nicht mur den 
Boden an manchen Stellen ausmwühlen, fondern auch die Mauern felbft um— 
reißen Tann. Dei der Anlegung von fehiefen Mauern ift dieß weit weniger 
der Fall, indem am Fuße derſelben gleichfalls fchiefe Wafferabzugsgräben an— 
gebracht werben, welche das Waſſer in eine gepflafterte Wafferrinne (Waffer- 
- furche, Geftäffel) führen, wodurch der Ablauf veffelben geregelt und größere 
Bodenabſchwemmungen verhindert werden. Solche fchiefe Mauern müſſen 
von zwei Seiten gegen die in der Mitte befinpliche Wafferrinne ziehen und 
feßtere daher, je nach der Steilheit des Berges, in Entfernungen von 30-60 
Fuß angelegt werben. 

Will man die durch jeden Regen abgeflößte Erde wieder fammeln, fo 
fann man am Fuße des Geftäffels ausgemauerte und gepflafterte Sammel» 
fälten anlegen, in welche das Waffer geleitet wird und in denen ber abge- 
flößte Boden fich niederfchlägt, wie man fie in der Gegend von Würzburg 
öfters antrifft. 

An fteilen Bergen und bei gerabdlanfenden Mauern wird das Gejftäffel 
nicht immer gerade den Berg hinauf durch die Mauern angelegt, ſondern an 
der Seite derfelben hinauf geführt, wodurch zwar die Gteilheit etwas gebro- 
chen, aber auch die Sicherheit des ZTritts, beſonders bei jchweren Xaften, vers 
mindert und der verberbliche Wafferabzug noch mehr befördert wird, 

Sehr zweckmäßig ift e8 und trägt fehr zur Zierde des Weinberges bei, 
wenn bei hohen Mauern entweder am Fuße derſelben oder durch Einfekung 
von Neben in die Mauern felbft, Rebgelände (Kammerzen) angelegt und da— 
durch der durch die Anlegung der Mauern verloren gegangene Boden wieder 
erfeßt wird (8. 128—130). Bei der Einlegung der Reben in die Mauern werben 
in denjelben Deffnungen von 4—6 Zoll im Quadrat gelafjen und ſodann 
hinter und durch diefelben 3—4 Fuß lange Reben 2—4 Fuß tief von oben 
eingelegt und in Entfernungen von 8—10O Fuß hervorragende Steine mit 
vieredfigen Löchern eingefett, in welche die zum Gelände erforderlichen Rahm— 
ſchenkel eingeſteckt und befeftigt werben. 
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3. Die Sesreben. 
8. 99, 


Bei der neuen Anlegung eines Weinberges können die dazır erforberlichen 
Reben entweder 

a. aus Samen, oder 

b. aus dem Holze erzogen werben, db. h. im legtern Fall 

in Wurzelreben oder 

in Schnittlingen (Blinpreben) 
beitehen, 


a. Die Erziehung aus Samen. 


Die Erziehung der Rebe aus Samen ift nirgends allgemein gebräuchlich 
und ift bis jet nur von einzelnen Denologen verfuchsweife in Anwendung 
gefommen, weil es fehr lange anfteht (8—12 Jahre), bis von den aus Sameu 
gezogenen Neben ein vollfommener tragbarer Rebſtock herangebilvet ift und 
weil, wenn dabei nicht mit aller Sorgfalt verfahren wird, die ‚herangezogenen 
Rebſtöcke entweder weit geringere (herbe und faure) Trauben als der Mutter: 
ftod, oder von demfelben ganz verfchievene Trauben, jogenannte Baſtarde, 
geben, die häufig gleichfalls von geringem Werthe find. Da jedoch auf der 
andern Seite durch die Erziehung der Rebe aus Samen dauerhaftere, an bie 
Eimatifchen Verhältniffe mehr gewöhnte und den verjchienenen Beſchädigungen 
und Krankheiten weniger ausgefezten Rebſtöcke erzogen und durch Befruchtung 
während ver Blüthe neue fchätbare Traubengattungen gewonnen werden fön- 
nen, bei welchen die gegenfeitig guten Eigenfchaften von zwei Gattungen ver- 
einigt ericheinen würden, wie 3. DB. bei einer Vereinigung des weißen Bur⸗ 
gunders mit dem weißen Rießling, oder mit dem grünen Musfateller, bie frü— 
here Reife und das feine Bouquet, fo wäre es, bejonders für den deutſchen 
Weinbau, von großer Wichtigfeit, wenn ausgedehnte nachhaltige Verfuche mit 
ver Erziehung ver Rebe aus Samen angejtellt würden, was aber, weil bie 
anzuftellenden Verſuche viele Sahre erfordern dürften, nur in einer zu errich- 
tenden Weinbaufchule mit Erfolg gefchehen Tönnte, daher auch aus dieſem 
Grunde die Errichtung einer folchen fich empfehlen dürfte ($. 51). 

Wir wollen nun verfuchen, darzuſtellen, auf welche Weife ein nachhaltig 
guter, gefunvder und Fräftiger Nebjtod aus Samen gewonnen werden kann. 

Jede Frucht kann aus dem Kerne nur dann in ihrer ganzen Voll 
fommenheit erzogen werben, wenn fie vollſtändig ausgezeitiget iſt und 
alfo auch der Kern feine vollitändige Reife erlangt Hat, Pflanzen aus 
minderreifen Kernen erzogen, gleichen Häufig nicht mehr dem Mutter: 
tod, fondern bejtehen in fogenannten Wildlingen, die nur unvollfommene 
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wenig ſchmackhafte over gar feine Früchte hervorbringen, wie bei ben aus 
Kernen erzogenen Obſtbäumen fehon vielfach die Erfahrung gemacht worden 
it. Wenn man daher aus Traubenkernen Neben von der gleichen Sorte ers 
ziehen will, jo müfjen die dazu erforverlichen Trauben nicht nur in ganz vor⸗ 
züglihen Jahrgängen, in welchen biejelben ihre vollſtändige Reife, mo möglich 
Ueberreife, erlangt haben, fonvdern auch von befonvers tragbaren Stöden und 
von dieſen wieder von den ausgezeitigtiten Neben genommen werden, fo daß 
auch die Kerne durch ihre braune Farbe die 8. 7 näher bejchriebene Neife 
vollftändig nachweifen. Außerdem find die Trauben nur von folchen Stöden 
zu nehmen, bei welchen man verfichert ift, daß fie während der Blüthe nicht 
von andern Zraubengattungen befruchtet worden find und dadurch feine Ba⸗ 
jtarde zu Tag kommen, mithin nur von rein, d. h. von ein und derfelben 
Traubengattung bejtodten Pflanzungen. 

Die auf diefe Weife gefammelten Trauben werden in einem dem Froft 
nicht unterworfenen Lokale bis zum künftigen Frühjahr durch Aufhängen 
oder auf andere Weife vor eigentlicher Fäulniß bewahrt, nachdem zuvor bie 
weniger ausgebildeten Beere davon entfernt worden find. Im Monat März 
werben dann bie Kerne aus den faſt ganz vertrodneten Beeren herausgenoms 
men und bie ausgebilvetiten zur Ausfaat in der Art verwendet, daß man Dies 
felben in gute, feine mit etwas Sand vermijchte Erde in Reihen ziemlich weit 
auseinander fäet, oder ftedt und Ye Zoll hoch mit Erde bevedt. Die Aus- 
ſaat kann entweder im freien Land oder in einem Miſtbeet gejchehen, jeden— 
falls muß aber eine folche Einrichtung getroffen werben, daß die jungen Pflänz- 
chen vor ven Nachtheilen der Frühjahrs- und Spätjahrsfröfte gefichert find, 
Sehen die Pflanzen zu dicht auf, jo werben bie fchwächeren ausgezogen, damit 
für jede verjelben ein Raum von 3 Zoll im Quadrat bleibt und im Webrigen 
vom Unkraut rein erhalten. Während des Winters werden fie mit Stroh 
und leichtem Dünger bevedt, fo daß die Kälte feinen Schaden thun Tann. 
Im zweiten Jahre werden die jungen Pflanzen im Frühjahr kurz befchnitten, 
fo daß nur ein Auge fichtbar bleibt und mit furzen Pfählen verfehen, an welche 
die neuen Triebe gebunden werden. Im britten Jahre werben die Stöde 
gleichfalls kurz bejchnitten und jedem Stod nur ein Trieb oder eine Rebe ge- 
lafjen, die an das Pfählchen gebunden wird. Sind die Stöckchen eritarkt, fo 
fönnen fie im 4. oder 5. Jahre ausgehoben und wie Wurzelreben verjett 
werden, in welchem Falle alle Triebe bis auf einen abgeworfen werben, an 
dem man 3—4 Augen jtehen läßt, ver wie Wurzelreben oder Schnittlinge mit 
dem Wurzelftod in ven Boden kommt, bis auf 1 Zoll mit Erde bevedt, und 
an deſſen oberem Ende in den folgenden Jahren durch Abwerfen der jungen 
Triebe der Kopf erzogen wird. Solche aus Samen gezogene Stöde erhalten 
viele feine Haarwurzeln, die zum Einfaugen ver Bodenſäfte geſchickter find, 
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als die Wurzeln der andern Heben, wodurch der Weinberg dauerhafter und 
tragbarer werben folfe. 

Außerdem fafjen ſich auch durch Fünftliche Befruchtung neue Traubenſor⸗ 
ten erziehen. Sprenger fagt im dritten Theil feines Weinbaues S. 108, daß 
fich durch künſtliche Befruchtung die Eigenfchaften zweier Traubenforten, bie 
zu gleicher Zeit blühen, in der aus dem Kern erzogenen Rebe vereinigen laffen, 
wenn man, noch ehe die Blumen fich öffnen und ehe die Staubfäden ven 
Samenftaub ausfliegen laffen (8. 6), denn etwas vom eigenen Samenftaub 
ber Pflanze gehört zur Befruchtung, in ven Blumen der einen Blüthe alfe 
Staubbeutel abfchneidet und auf die Narbe der andern Blume ven ausflie- 
Benden Samenftaub mit einem Pinfel in ziemlicher Menge fo aufträgt, daß 
er ſich mit der bon der Narbe ausſchwitzenden Feuchtigkeit vermifcht, wie dies 
ſes bei gleichblühenven und nahe bei einander ftehenven Weinſtöcken durch den 
Wind, die Inſekten 2c. zufällig gefchieht. Es wäre bewegen fehr intereffant, 
wenn hierüber weitere Verfuche angeftellt werden wollten. 


8. 100. 
b. Die Erziehung aus dem Holze. 


Das einjührige und zum Theil auch das zweijährige Nebholz zieht Wurs 
zeln und treibt an den Augen junge Schoofe, fowie es in ven Boden gebracht 
wird, worauf bie Erziehung und Fortpflanzung der Nebe aus dem Holze 
beruht. 

Bei der Auswahl und Zurichtung des Holzes find jedoch verjchievene 
Rückſichten zu beobachten, die einer befondern Erörterung bedürfen. 

Nachdem man fich über die Sorten, die angepflanzt werden follen, ent» 
ſchieden hat ($. 84—88), ift e8 die erfte Sorge, daß man die betreffenden 
Neben in reiner, gejunder, unverfälichter Qualität befommt. Man kann zwar 
die Gattung des NRebholzes an ver Farbe deſſelben, an dem Abftande der Ge- 
Ienfe, an der Form der Augen 2c. erfennen, e8 gehören aber hiezu fehr er⸗ 
fahrene Weingärtner und auch diefe können fich täufchen, weil e8 einzelne Reb- 
gattungen gibt, die fehr ſchwer von einander zu unterfcheivden find. Damit 
hier feine Verwechslung vorgeht, ift es fehr angemeffen, wenn man bie Reben 
aus eigenen Weinbergen nehmen kann und wenn man in denfelben, bejonvers 
bei gemijchten Beſtockungen, die betreffenden Stöde (etwa mit einer Weide am 
Schenfel) genau bezeichnet. Jedenfalls find die Reben, wenn man nicht betro= 
gen werden will, nur von ganz zuverläffigen Weingärtnern zu beziehen. Das 
Sammeln gejchieht in der Kegel im Frühjahr bei dem Schneiden der Reb- 
jtöde, da, wo aber ſchon vor dem Winter gefettt oder zum Theil gefchnitten 
wird, auch beim Schneiden im Spätjahr, nır muß dann im Iegtern Falle für 
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gutes Aufbewahren ber Neben während des Winters durch Einfchlagen in 
Sand oder Erde im Keller oder freien Land geforgt werben. 

Nicht jede Nebe ift aber zur Setzrebe tauglich, wenn der fünftige Ertrag 
bes Weinberges ein guter fein foll, weil e8 unter jever Traubengattung auch 
weniger fruchtbare und bie und da faft 'unfruchtbare Stöcde (mie ver Rauh⸗ 
Elbling $. 14) gibt, die ſich auf gleiche Weife fortpflanzen und von welchen 
baher feine Setreben geſammelt werben bürfen, vielmehr muß das Nebholz 
nur von ſolchen Stöden und Schenfeln genommen werben, welche ſich durch 
bejondere oder mindeftens gute Fruchtbarkeit auszeichnen, weßhalb die Stöde 
wo möglich mehrere Jahre lang zu beobachten und befonvers zu bezeichnen find. 
Auch muß das Holz ftarf, gefund und mit engftehenben Augen verjehen fein, 
wobei man fich jedoch, ohne fich von der guten Tragbarfeit eines Stocks über: 
zeugt zu haben, von dem etwa ſtarken Holztrieb nicht täufchen laſſen darf, in- 
dem unfruchtbare Stöde öfters am meiften Holz treiben; aber auch ſchwaches, 
nicht völlig veifes, erfrorenes oder fonft beſchädigtes Nebholz darf nicht zur 
Nachzucht genommen werden. Beſonders bei ſolchen Rebſorten, welche fich in 
verfchiedene, von einander ſchwer zu erfennende Unterarten abtheilen, wie 3.2. 
bei dem Clevner ($. 31) erfordert die Auswahl der Neben und deßhalb vie 
genaue Bezeichnung ber tragbaren Stöcke eine befonvere Sorafalt. 

Da die Rebſtöcke im Alter im Ertrag und Trieb nachlaffen und daher 
häufig fein Fräftiges, gern tragbares Rebholz mehr hervorbringen, fo befteht 
bie weitere Regel, daß das Setholz von feinen alten, ſondern von jungen, 
fräftigen, jedoch bereit8 im Ertrag ftehenven Weinbergen genommen werben 
ſoll, indem nur von dem Sepholze aus biefen dauerhafte und reichlich tragende 
Stöde erwartet werden dürfen. Die Lage und der Boden, in welchem eine 
Rebe gewachjen ift, haben auf das Fünftige Gedeihen und bie Ertragsfähigkeit 
berjelben gleichfalls wefentlichen Einfluß. Die Setzreben follen daher eher aus 
einer Talten in eine wärmere Lage, als umgefehrt. gebracht werben, zu welchen 
Dehuf 3. B. die Reben zur Anpflanzung auf Höhen, welche ven Winden ftarf 
ansgejegt find, von ähnlichen Weinbergen und nicht von wärmeren Gelänven 
genommen werben follten, weil jene an die rauheren climatifchen Einflüffe weit 
‚mehr, als Ietstere gewöhnt find. Dagegen werden Reben von rauheren Ge- 
länden in gelindere verfetst, gewöhnlich fehr freudig gebeihen. Aehnliche Ver— 
hältniffe finden auch bei dem Boden ftatt, daher Reben aus fehr warmem und 
fruchtbarem Boden nie in mageren und Falten, wohl aber umgekehrt verpflanzt 
werben jollten,, indem die im fetten Boden erzogenen Neben ein weites Ge- 
fäſſeſyſtem befigen, die! und weich find, und daher in einem magern Boden 
ihlecht vegetiven werden. Aus diefem Grunde find auch Neben von im Garten 
gezogenen majten und Fräftigen Rebgeländen (Rammerzen) weniger für eine 
Weinbergsanlage geeignet, als diejenigen von gewöhnlichen Nebftöden. 
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In keinem Falle follten die Neben aus vernachläffigten, herabgekommenen 
Weinbergen mit ausgefaugtem Boden genommen werden, indem die Stöcke in 
ſolchen Weinbergen felten gute und fruchtbare Reben hervorbringen, 


8. 101. 


Die zum Seben erforderlichen Neben werden gewöhnlich von dem ein⸗ 
jährigen Hoße, in einzelnen Gegenden, wie im oberen Nedarthale und am 
Traufe der Alp, aber auch vom zweijährigen Holze und zwar vom vorjährigen 
Dogen, an dem man etwas einjähriges Holz ftehen läßt, genommen, daher 
man foldhe Reben, wegen ihrer gebogenen Form, Krägen nennt. Sie follen 
banerhaftere Weinberge, als diejenigen von einjährigem Holz geben, was aber 
ohne Zweifel daher fommt, daß in dem dortigen, rauheren Clima das ein- 
jährige Holz, beſonders in den obern Theilen, weniger gut auszeitigt, wodurch 
bei deſſen Verwendung das Gebeihen der neuen Anlage weit mehr in Frage 
geftellt wird, als wenn man zur Unterlage zweijähriges Holz nimmt und an 
bemfelben nur einige untere Augen vom einjährigen, jedenfall® am meijten 
ausgezeitigten Holze ftehen läßt. - 

An welchen Theilen des Rebſtocks das Rebholz gewachſen, iſt nicht gleich- 
gültig, indem in der Negel das aus dem Kopfe oder aus Zapfen (Knoten) auf 
dem Kopfe gemwachjene Holz, wenn auch dünner, doch weit Fräftiger und frucht- 
barer, mithin tauglicher zur Fortpflanzung it, als das Rebholz aus dem har- 
ten Holze, auf dem Schenkel, oder am äußerſten Ende der Bogrebe (dem Schna- 
bef) oder vom Zapfen eines Schenfels, daher hauptfächlih von jenen heilen 
bes Rebſtocks die Setreben gefammelt werden follten. 

Die einzelnen Theile einer Rebe taugen gleichfalls nicht gleich gut zur 
Fortpflanzung. Der untere Theil derfelben, der auf dem alten Holze aufge- 
jelfen, ijt in der Regel Fräftiger und ausgereifter, als der mittlere und obere 
Theil, daher jener hauptfächlich nur zur Fortpflanzung verwendet, der übrige 
Theil aber befeitigt werden follte; auch ift es gut, wenn man beim Schneiden 
ber Reben noch etwas vom alten Holze mit abjchneibet, damit das junge Holz 
bis zum Gebrauche nicht ausporrt. 

Bor dem Gebrauhe muß die Rebe auf eine beitimmte Länge eingefürzt 
werden, was man Zufchneiven heißt. Die Yänge tft, je nach den verſchiedenen 
Setarten verſchieden ($. 111, 112), doch muß ſtets auf eine angemefjene Yänge 
gejehen werben, damit die Rebe nicht blos am Fuße, fendern auch an den untern 
Seitengelenfen eine gute Wurzelfrone treiben ($. 1) und dadurch fich gehörig 
befeitigen und die erforverliche Nahrung aus dem Boden einfaugen Fann. 


. Sit die Rebe zu furz, fo kann fich entweder nur eine Wurzelfrone aus” 
bilden, oder die obere kommt zu feicht zu ftehen, wodurch fie durch Froft, Hite 
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oder durch bie Bearbeitung des Bodens beim Hacken leicht beſchädigt werben 
kann. 

Sn der Regel hat die Sehrebe eine Länge von 1'/e—1?/a Fuß, was ges 
wöhnlich die Länge von der Spike des mittlern Fingers bis zum Ellenbogen 
ift, wornach die Weingärtner das Maß nehmen. Nach viefem Maß wirb bie 
Rebe oben etwa '/a—!/ Zoll über dem Auge, damit dieſes Saft behält und 
wuchs aus dem alten Hole, wo die Rebe eine Schwache Biegung macht, , ftehen 
bleibt, indem vie hier fich zeigenden Heinen Augen fehr dazu beitragen, daß 
ber Stod bald mehrere Wurzeln treibt, dadurch bald eine gute Wurzelkrone 
befommt und erjtarft und geveiht; auch will man behaupten, daß nur folche 
unten etwas gebogene Neben Pfahlwurzeln treiben, indem durch die Biegnng 
bie Wurzelausfchläge mehr dem Untergrunde zugewiejen werden; andere Reben, 
welche gerade und nicht gebogen find, follen nur horizontale Wurzeln treiben. 
Manche Weingärtner laffen beim Schneiden der Neben aus Unfenntniß noch) 
vom alten Holze ftehen, da jedoch dieſes fich nicht jo ſchnell bewurzelt, wie das 
einjährige Holz, vielmehr gerne fault und die Fäulniß auch der Rebe mittheilt, 


“ fo erjcheint eine folche Behandlungsweife ganz fehlerhaft. Iſt an dem 


Schnittling nichts mehr vom alten Holz vorhanden, fo wird die Rebe unter 
dem unterften Auge, wo das Holz (ver Steeg) das Mark vurchfreuzt, eben 
gefchnitten, jo daß man nichts oder wenig mehr vom Marke fieht, was bie 
gute Folge hat, daß bei einem folchen gleichen ebenen Schnitt der untere Theil 
ber Rebe leichter überwächst und Wurzeln treibt. Da, wo mit der neuerlich 
eingeführten Nebfcheere gejchnitten wird, erhalten die Neben oben und unten 
einen ebenen Abfchnitt, bei vem Schneiden mit der Hape wird aber oben ge- 
wöhnlich fchief gejchnitten, wobei darauf zu fehen ift, daß der Abfchnitt gegen 
das obere Auge gerichtet ift, weil daſſelbe fonft bei ftarfem Ausflug des Saftes 
Leicht erſaufen könnte. 

Sowohl beim Sammeln der Neben nad) dem Schneiden, als beim Zus 
ſchneiden verfelben müfjen fie vor der Sonne gefchütt werden, weil fie leicht 


austrocknen; wenn daher das Seten nicht fogleich erfolgt, jo find fie entweder 
in einem Keller aufzubewahren und von Zeit zu Zeit mit Waffer zu begießen, 


oder an einem fchattigen, fühlen Ort in Erde einzufchlagen, fo daß blos die 
Spiten fichtbar, oder, wenn die Aufbewahrung länger dauert, auch dieſe 2—3 
Zoll Hoch mit Erde bevedt find. Das Einfchlagen in Erde verbient jedoch 
vor der Aufbewahrung in dumpfen Kellern ven Vorzug. 
Ss. 102, 
e. Die Wurzelrebe. 
Die zugefehnittene Rebe (Schnittling, Blindrebe) Tann entweber fogleich 
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zu der Weinbergsanlage verwendet, oder zuvor zu einer Wurzelvebe herange- 
zogen werben. Letzteres gefchieht entweder in befondern Reblänvdern oder durch 
Ableger von tragbaren Rebſtöcken. 

Die Ausbildung der Nebe beruht huuptfächlic) auf ihrer mehr oder min- 
der Starken Bewurzelung, indem die Wurzeln die Hauptnahrungsorgane find, 
welche die zum Wachsthum der Nebe erforderlichen Stoffe aufnehmen und der— 
jelben zuführen ($. 1). Je mwurzelveicher daher eine Rebe ift, deſto mehr Nah— 
rungsitoffe kann fie aufnehmen und auf ein deſto befjeres Gedeihen des Fünf- 
tigen Rebſtockes darf gerechnet werden. Bei der Anlage eines Reblandes ift 
daher darauf, jowohl hinfichtlich der Lage als des Bodens, beſondere Rückſicht 
zu nehmen. Diejfem zufolge muß daffelbe eine warme, womöglich gegen Mor- 
gen over Mittag fich neigende Lage und einen guten, warmen, lodern, nicht 
zu fetten, lieber etwas magern, jandigen Boden haben, der Wärme und Feuch- 
tigfeit gerne aufnimmt und lettere nicht zu lange behält, indem in einer folchen 
Lage und in einem folchen Boden die Vegetation und Bewurzelung ſehr beför- 
dert wird, und, wenn die Neben ſpäter in einen fetteren Weinbergsboden kom— 
men, in demfelben weit befjer geveihen, als im umgefehrten Fall. Will man 
nur für eine bejtimmte Weinbergsanlage Wurzelreben ziehen, fo ift e8 zwed- 
mäßig, wenn viefelben in gleichem Boden erzogen werden. Ein allzufetter und 
triebiger Boden, wie gutes Oartenland, follte aus dem bereits angeführten 
Grunde (8. 100) nie zu einer Rebſchule benützt werden. 

Zur Anlage eines Reblandes wird der Boden 11/,—2 Fuß tief umge: 
graben und fofort, in Entfernungen von 2—3 Fuß, Gräben etwas fchief von 
1—1'/s Fuß Tiefe und Weite gezogen und in diefelben die Neben jchief an 
ver Wand des Grabens 3—D Zoll weit eingelegt, worauf von der ausgejchla- 
genen Erde wieder etwas in den Graben geworfen, der Fuß der Nebe feitge- 
treten und der Graben fofort mit der übrigen Erde zugefüllt wird. Die Be— 
deckung des obern Theild der Rebe mit Erde darf 1 Zoll, diejenige des untern 
Theild 5—6 Zoll nicht überjchreiten, auch kann man das Anmwachfen berfelben | 
dadurch befördern, daß man den Graben zuvor mit Schleimfand, Tloßerde, 
Compoft oder Moos auslegt. Jedenfalls muß darauf gefehen werden, daß 
der untere Theil der Rebe nicht auf dem ungereuteten Boden zu ftehen, fon- 
dern immer noch 4—D Zoll gereuteten und befonders guten fruchtbaren Boden 
unter fi) hat, indem fonft die untere, mithin die wichtigfte Wurzelbildung 
nicht gehörig vor fich gehen fann, man muß daher fchen beim Umgraben bes 
Bodens darauf geeignete Rücjicht nehmen. Auch das Eingiegen der Neben 
mit Wafjer, bejonders bei warmer Witterung und trodenem Boden iſt fehr 
anzurathen. Will man auf beiden Seiten des Grabens Neben einlegen, fo 
muß verfelbe eine Weite von 3 Fuß erhalten 

Das Einlegen der Neben in das Rebland geichieht am zweckmäßigſten 
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fogleich nach dem Schneiden, indem dann der Boden in der Kegel noch Wins 
terfeuchtigfeit hat und die Neben noch friſch und nicht vertrodnet find, jo daß 
bei den meijten ein gutes und Fräftiges Anwachjen erwartet werden darf. Iſt 
jenes aber nicht möglich, jo müfjen die Neben, wie bereits bemerft (8. 101), 
forgfältig an einem fühlen Ort over durch Einfchlagen in Erde aufbewahrt 
werben. 

Während des Sommers wird das Nebland einigemal gefelgt und von 
Unfraut rein erhalten, im Spätjahr aber die angewachjenen Neben nach dem 
Laub gemuftert und die faljchen Stöcke von andern Sorten, was felten ganz 
zu vermeiden iſt, ausgejchieven und fofort die Reben angehäufelt oder mit Erde 
bedeckt, vamit jie gegen die Winterfülte verwahrt jind. Im folgenden Früh— 
jahr wird die Erde von den jungen Zrieben bis zu dem Kopfe hinweggezogen 
und, weil jich bald neue Triebe zeigen, vie jungen Stöcke frühzeitig bis auf 
ein Auge abgeworfen, damit fich ein Feines Köpfchen bildet. Sind die Triebe 
des eriten Jahres noch ſchwach, jo können dieſelben auch blos eingefürzt wer- 
den, find fie aber fehr ftark, jo kann die einjährige Rebe (Cinlauber), welche 
in diejem alle gute, dicht am Stod ftehende Wurzelfronen mit zarten Wur⸗ 
zeln gebildet haben wird, auch fchon herausgenommen und zum Verſetzen im 
Weinberg verwendet werden. Bleibt fie aber noch ein Jahr im Nebland 
itehen, fo wird fie im zweiten, wie im erjten Bahre behandelt und im darauf: 
folgenden Frühjahr (Zweilauber), entweder gleichfal!S auf ein Auge abgeworfen 
oder zum Verſetzen verwendet. Die Neben mehr als zwei Jahre im Rebland 
zu laſſen, erjcheint nicht jehr angemejfen, weil diefelben dann zu ſtarke Wurzeln 
ziehen, die beim Berjegen nicht mehr gerne anwachjen. Cine zweijährige Er: 
ziehung erjcheint daher am zweckmäßigſten, oder in dem angeführten Falle, 
bejonders wenn die Nebe in Fräftigem, triebigem Boden erzogen wird, auch 
eine einjährige, indem fich dann die Rebe beim Verjegen fchneller an die neuen 
Boden- und climatijchen Berhältnijje gewöhnt und noch nicht verhalzt ijt, fon- 
dern eigene Kraft befitt, um aus fich felbjt neue Wurzeln zu treiben, 


8. 103. 


Will man nicht in befondern Rebländern Wurzelveben ziehen, over hat 
man bazu feine Gelegenheit, fo kann dieſes auch in den Weinbergen felbit, 
befonders in jungen, durch Heranziehung von Ablegern (Fechjer, Föpling) ges 
jhehen. Wenn ein Stod einen überflüffigen Schenkel oder aus dem Kopf 
mehrere lange Ruthen (Waſſerruthen, Bodenhölzer) getrieben hat, vie nicht 
zur Ergänzung der Schenkel nöthig find, fo können diefelben neben dem Stod 
und ohne fie von demſelben zu trennen, Dadurch eingelegt werden, daß man 
eine '/, over gegen 1 Fuß tiefe und 1 Fuß lange Grube gräbt, ven Schenfel 
oder die Rebe in diejelbe einlegt, auf der Stodjeite mit zwei gefreuzten Pfähl: 
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chen befejtigt, fofort die Grube wieder mit Erde zufüllt, folche feittritt und 
die Rebe am andern Ende der Grube heraufzieht, bis auf 4—6 Augen ab- 
wirft und, damit fie aufrecht ftehen bleibt, an einem kurzen Pfahl feftbinnet. 
Solche Neben treiben nicht nur häufig ſchon im erften Sahre einige Trauben, 
jondern ziehen auch Wurzeln, jo daß fie im folgenden Frühjahr oder längſtens 
im zweiten Jahre von dem Mutterſtock, da wo fie in die Erde gezogen wurden, 
abgelöst, ausgezogen und zum Verjegen verwendet werden fünnen. Doch ziehen 
jolche Ableger, weil fie vom Meutterftod nicht getrennt find, felten einen folchen 
jtarfen und gut bewurzelten Fuß, wie die im Nebland gezogenen Wurzelreben, 
daher fie weniger zum Verſetzen bei der Anlage neuer Weinberge, als zur 
Ergänzung nebenjtehender abgegangener Rebjtöde brauchbar find, in welchem 
Falle jie jchon beim Einlegen an die Stelle des abgegangenen Stods gezogen 
werden und, nachdem ſie vom Meutterftod abgelöst find, im Boden jtehen 
bleiben. Ä 

Die zum Einlegen bejtimmten Schenkel oder Neben werben jchon beim 
Schneiden dadurch bezeichnet, daß man biejelben nicht bejchneidet oder ein- 
fürzt, auch nicht von Bollhaden reiniget, fondern blos vom Schenkel das alte 
und kurze Holz hinwegnimmt, jo daß nur noch die zum Einlegen bejtimmte 
Ruthe übrig bleibt. Das Einlegen kann dann entweder fogleich oder erſt 
‚beim Haden gefchehen, vaher folhe Stöde auch Hadjtöde genannt werben. 

Auf ähnliche Weife werden auc) die jogenannten Korbjtöcde erzogen, indem 
die einzulegende Rebe in einem von Weiden geflochtenen 10—12 Zoll hohen 
und 56 Zoll weiten Korb gezogen wird, der unten, am Boden mit einer 
1 Zoll im Quadrat halienden Oeffnung verfehen ift, in dem Korb fofort auf- 
gerichtet, verfelbe in vie Grube eingefegt und mit Erde gefüllt und umgeben 
wird, jo daß die abgeworfene Rebe noch mit d4—6 Augen aus dem Korb und 
ven Boden hervorjteht. Die Rebe zieht in dem Korbe Wurzeln, wird dann 
im folgenden Frühjahr dicht unten am Korb abgejchnitten, mit dem Korbe her» 
ausgenommen und dahin verjegt, wo man fie nöthig hat. Es gewährt eine 
ſolche Erziehung ven großen Vortheil, daß durch die Verfegung die Bemurze- 
lung der Rebe nicht gejtört wird, und dieſelbe dadurch an ihrer neuen Stelle, 
da das Flechtwerf des Korbes im 2. oder 3. Jahre verfault ijt, fich ungehin- 
dert ausbreiten Tann. 

Statt dem vorjährigen Holz Tann man auch grüne Sommertriebe, be- 
fonders von jungen, noch nicht im Ertrag jtehenden Weinbergen, während over 
fogleih nach der Blüthe als Ableger einlegen, die im gleichen Jahre nod) 
Wurzel ziehen und im folgenden Frühjahr verjegt werden können, wie dieſes 
im Ohrthal hie und da vorkommt. Solche Ableger nennt man Gräßling. 

Außerdem Iaffen fih auch nach $. 11 bei der Anlegung junger Wein- 
berge mit Schnittlingen dadurch Wurzelveben erziehen, daß man bie Neben 


— un en 


160 


etwas weit von einander einlegt und wenn beide wachen, eime Rebe mit den 
Wurzeln herauszieht, ausfcheivet, oder fogenannte Scheipftöde macht, wobei 
man jedoch fehr vorfichtig zu Werfe gehen muß, damit der im Boden blei« 
bende Stod nicht verlegt wird. 

Hat man nur wenige Reben von feltenensGattungen, fo Tann man dies 
jelben dadurch vermehren, daß man die Neben wagerecht in das Rebland 
2—3 Zoll tief einlegt und diejelbe mit guter feiner Erde bevedt, fo daß jedes 
Auge einen Trieb mit einer Wurzelbildung macht. Nah Verfluß des erjten 
und zweiten Jahres werden diefe Triebe etwas eingefürzt, und im dritten 
Jahre, wenn fie gebörig Wurzeln gebildet haben, von einander getrennt und 
jeder Zrieb befonders verjegt und jo behandelt, wie nach $. 99 vie aus Sa— 
men gezogenen Stöcdchen. Man Fan auch die Reben vor dem Einlegen auf 
2—3 Augen zerjchneiden, fie der Yünge nach in gute Gartenerde 4—6 Zoll 
von einander bis an das oberjte Auge einfenfen und dann auf die angegebene 
Weife behandeln, doch werden ſolche Stödlinge mehr für Gartenanlagen oder 
für Zucht in Töpfen erzogen, als für Weinbergsanlagen, weil die Erziehung 
viel zu viel Zeit erfordert und ſolche Stüde wegen des furzen Wurzelſtocks 
nur in ganz vorzüglichen Boden taugen. 


S. 104. 
d. Die Schnittlinge (Blindreben). 


Wie die zum Seben zu verwendenden Schnittlinge oder Blindreben ge— 
jammelt, gejchnitten und bis zum Setzen aufbewahrt werben follen, ift bereits 
abgehandelt worden ($. 100—101). Manche Weingärtner wollen jedoch wij- 
jen, ob die Reben auch den erforderlichen Trieb haben, oder find der Mei- 
nung, daß dieſelben bejjer anwachjen, wenn man fie zuvor antreiben laſſe und 
fie dann erjt fpäter (Ende Mai oder Anfangs Juni) in warmen Boden bringe, _ 
es ijt daher in einzelnen Orten und Gegenden, wie bei Heilbronn, das Stür- 
zen oder das verfehrte Einlegen der Neben in eine Grube eingeführt. Durch 
dieſes Stürzen Solle bewirkt werben, daß die obern Augen, welche Schoofe 
treiben, als tief in Fühler Erde, zurüdgehalten werben, weil fie, wenn fie ftarf 
angetrieben hätten und beim Setzen an die Luft und Sonne kämen, leicht ab- 
brennen Fönnten, wogegen bei den untern Augen, welche beim Seßen in ven 
Boden fommen und zur Wurzelbildung beitragen follen, al8 der Sonnenwärme 
mehr ausgefegt, der Trieb erwedt wird, wodurch dieſes Verfahren zwar ven 
Bortheil gewährt, daß diejenigen Neben, welche feine oder nur eine geringe 
Triebkraft haben, ausgefchieden werden können und daß die getriebenen Reben, 
wenn fie unbejchädigt in den warmen Boden kommen, gerne und fchnell an— 
wachlen, befonvers wenn die Neben jchon etwas ftarf angetrieben haben, bie 
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Triebe beim Setzen leicht abgejtoßen werben können, in welchem Falle ver 
Trieb entweder ganz unterbrücdt wird, oder von den Neben wieder neue Triebe 
gemacht werden müffen, mithin das Anwachfen verzögert wird oder unvolfftän- 
big gefchieht, jo kann eine ſolche Behanplungsweife, weil bei verfelben, wenn 
auch aus dem abgeſtoßenen Augg oder Trieb nicht unmittelbar die Wurzeln 
entjtehen ($. 1), doch die Wurzelbildung verzögert oder gejtört wird, in feinem 
Falle zur allgemeinen Anwendung empfohlen werden. Noch viel weniger Tann 
das Antreiben ver Reben in lehmhaltigem Waffer oder in ähnlicher Gülle 
angerathen werden, weil die Neben dadurch an zu große Feuchtigkeit gewöhnt 
werden und baber leicht verborren, wenn fie foldhe im Weinbergsbopen, be- 
ſonders bei trodener Witterung, nicht mehr vorfinden. 

Dagegen ift e8 fehr zwedmäßig, wenn jede Rebe nach dem Zufchneiven 
jogleich in’8 Waſſer geftellt wird, unter das etwas Lehm gemifcht ift, damit 
biefelbe feucht und nicht ausgetrodnet in den Boden kommt. Wird fpät ge- 
fett, etwa erſt im Mai, und find die Reben lange zuvor in Kellern oder an 
dern Räumen aufbewahrt worden und mithin etwas ausgetrodnet, jo wird es 
auf das fchnelle Anwachien in dem warmen Boden jedenfalls eine gute Wir- 
fung ausüben, wenn biejelben nach dem Zuſchneiden einige Tage in Zübern 
2—3 Zoll hoch in lehmhaltiges Waffer geitellt werden. Auch Wurzelreben 
jollen, wenn man fie nach dem Schneiden an einem feuchten und fchattigen 
Ort im Boden einfchlägt oder furze Zeit in's Waſſer ftellt, fehr bald und 
gerne anwachfen. So lange die Reben in fühlen Räumen oder durch Ein- 
ichlagen in Erde aufbewahrt werben, ift e8 fehr angemejjen, wenn viefes in 
ihrem ganzen urfprünglichen Beſtande gefchieht und das Zuſchneiden erjt kurz 
vor dem Setzen erfolgt, weil dadurch das Austrodnen derſelben wefentlich 
verhütet wird. Will man zugejchnittene Neben längere Zeit aufbewahren, 
oder in entferntere Gegenden verfenden, fo iſt e8 gut, wenn man biefelben, 
um das Austrodnen zu verhüten, oben und unten mit etwas Baumwachs 
verflebt oder in Kollodium eintaucht. Insbeſondere fönnen Wurzelreben bei 
längerem Aufbewahren oder bei Verfendungen dadurch vor dem Eintrodnen be- 
wahrt werden, daß man die Wurzeln in eine mit Waffer angerührte breiar- 
tige Maſſe von frifchem Kühdünger und zähem Lehm eintaucht. 

Manche Weingärtner nehmen zu der Anlage ver Weinberge auch gerne 
fogenannte Haarjchnittlinge, welche in jungen Gereuten dadurch gewonnen 
werben, daß einzelne Neben, wenn fie nicht abgeworfen werben und etwas mit 
Erde bevedt find, feine Haarwurzeln ziehen und dadurch nach dem Ablöfen 
der Rebe vom Meutterftoc gerne anwachſen. 

Auf wie verfchievene Weife die Rebe fich fortpflanzen läßt, beweist ber 
weitere Umftand, daß man neuerlich mit Neben Verfuche machte, an welchen 
von unten herauf die Rinde 5 Zoll lang ganz abgefchält war, ohne die Augen 
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zu verlegen und daß dieſe weit Fräftigere Triebe gemacht haben follen, «als 
eingelegte Reben mit der Rinde. 


(Heilbronner landwirthichaftl. Wochenblatt 1861. No. 52.) 
8. 105. 5 
4 


e. Die Auswahl der Reben. 


Eine der wichtigften Sorgen bei der Anlage eines Weinberges iſt Die 
Auswahl ver Reben, indem davon nicht allein das gute Gedeihen befjelben, 
jondern auch der höhere oder geringere Ertrag abhängt. Es find daher dabei 
nicht nur die F. 84—88 aufgejtellten allgemeinen Grundſätze genau zu beob- 
achten, fondern auch noch weiter zu berüdjichtigen, daß da, wo ohne vorherige‘ 
Zubereitung de8 Bodens fogleich vom Stod hinweg gereutet wird, wenn die 
Bodenverhältniffe nicht befonders günftig find, womöglich nicht wieder Die 
gleiche Zraubengattung angepflanzt wird, weil die zur Ernähruͤng verjelben 
erforderlichen Bodenbeſtandtheile durch die vorangegangene Pflanzung, aus 
. den 8. 90 angegebenen Gründen, jo ausgejogen fein können, daß das gute 
Gedeihen der neuen Anlage in Trage ſteht. Ebenſo ift es auch bei einer 
gemischten Beſtockung durchaus nicht väthlich, Ttarktriebige und fchiwachtriebige 
Neben neben einander zu pflanzen, weil die eritern ven leitern bie Nahrungs- 
jäfte mehr oder weniger entziehen würden. 

Ob eme Neuanlage mit Wurzelreben oder mit Schnittlingen (Blindreben) 
beſtockt werden foll, ift gleichfuils eine Trage, die einer forgfältigen Ueber— 
legung bedarf. Die Anlage mit Schnittlingen iſt in den meijten Weinbau— 
gegenven die gebräuchlichere, weil fie leichter und wohlfeiler zu befommen find, 
während die Anfchaffung von Wurzelreben, wenn man fie Faufen muß, feinen 
unbeventenvden Aufwand oder bei der Selbfterziehung eine bejondere Boden— 
fläche und eine ein- bis zweijährige Vorbereitung erfordert, dagegen wächst 
ein mit Wurzelreben angelegtev Weinberg leichter an und konnt 1—2 Jahre 
früher in Ertrag. Manche Weingärtner wollen behaupten, dag Schuittlinge 
dauerhaftere Weinberge geben als XWurzelveben, es ſcheint jedoch dieſes mehr 
auf einer durch lange Gewohnheit vorgefaßten Meinung zu beruhen, indem 
jich hiebei fein Grundſatz im Allgemeinen aufjtellen läßt, fondern meh Hier in 
vielen Fällen Lage und Boden die Entjcheivung geben müſſen, wie denn in 
einzelnen Weinbaugegenden, wie zu Reutlingen, zu Untertürfheim und Fell— 
bach 2c., im mittlern Kocherthal, im Obrthal, in der Bodenſeegegend das 
Setzen mit Wurzelveben over Ableger (Fechſer) demjenigen von Schnittlingen 
vorgezogen wird, während in andern die Anlage mit Schnittlingen herkömmlich 
iſt. In der Bodenfeegegend legt man neue Weinberge fogar am liebſten mit 
alten Rebſtöcken an, welche mit ven Wurzeln ausgehoben und eingegraben 
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werden, weil fte früher zum Ertrag kommen jollen und zu dem dort einge- 
führten Vergruüben tauglicher ſeien. 

Verſuche, welche mit dem Einlegen alter Rebſtöcke in ſtarkem Thonboden 
gemacht wurden, ſind jedoch nicht als gelungen zu betrachten, daher auch hier 
die Beſchaffenheit des Bodens ſehr zu berückſichtigen iſt. 

Nach den gemachten Erfahrungen haben auch die mit Wurzelreben ange— 
legten Weinberge eine fange Dauer, nur muß die Anlage mit Sorgfalt und 
mit ganz geſunden, früftigen und gut bewurzelten Neben gefchehen und daher 
dei der Erziehung derjelben die 8.102 gegebenen Vorſchriften genau eingehals 
fer werden. Auch bei dem Herausnehmen der Wurzelreben aus dein Rebland 
unß mit Achtſamkeit zu Werke gegangen, damit feine Wurzeln verlett und 
diejelben vor Sonne, Wind und Luft geſchützt werden, weil jede Beſchädigung, 
ſowie Das Austrocknen der Wurzeln einen weſentlich nachtheiligen Einfluß auf 
das Gedeihen derſelben ausübt, daher, nach dem Herausnehmen aus dem Reb— 
land, noch eine Ausſcheidung der geringen von den guten und geſunden Wur— 
zelreben ſtattſinden und ein ſorgfältiges Beſchneiden derſelben vorgenommen 
werden muß, bei dem die obern Wurzeln vom Kopfe abwärts bis auf '/ Fuß 
ganz hinweggenommen, die übrigen aber bis auf I—1!/2 Zoll eingefürzt und 
die ungen Triebe auf dem Kopf Dis auf das leiste Auge abgeivorfen werben, 
wober namentlich Die zarten Saugwurzeln fehr ſchonend zu behandeln find, Die 
Wurzelreben wachfen in mehr nördlichen oder wejtlichen Lagen, wo die Sonne 
weniger wirken kann, oder in trodenen Jahren oder beißen und trodenen 
Weinbergsgeländen weit leichter und Fräftiger au, als Schnittlinge, daher bier 
uberail das Anlegen dev Weinberge mit Wurzelreben demjenigen mit Echnitt- 
lingen dorgezogen werden dürfte, Defonders wenn die Weinbergbejiger die Wur— 
zelvevden in eigenen Rebländern erziehen können. Sehr zweckmäßig dürfte es 
jein, wenn man init jeder Wurzelrebe einen Schnittling von gleicher Gattung ' 
einlegt, indem Dumm jedenfalls einer von den Setzlingen gut anwächst und 
dadurch nicht nur Das gute Gedeihen des Weinberges gefichert ift, jondern 
man kann ao, wen beive Steben gut anwuchlen und diejelben befonders amt 
Sue in gehöriger Nette eingelegt werden, durch Herausnahme der Schnitt- 
linge fich auf die leichteſte Weiſe Wurzelreben erziehen ($. 111), die zum 
Nachſetzen over auf andere Weiſe verwendet werden Finnen. 

Werden vagegen zu eier Anlage mit Wurzelreben Franke, an der Stange 
beſchädigte over ſchlecht bewurzelte oder ausgedorrte Stöde genommen, oder 
dieſelben in Rebländern mit warmem, fetten Boden erzogen und nachher in 
magern oder kalten Boden gebracht, ſo werden ſolche fehlerhafte Beſtockungen 
allerdings weniger dauerhaſte Weinberge als mit Schnittlingen geben, weil 
letztere mit dem Beginnen ihrer Vegetation ſich an den betreffenden Boden 
und an die klimatiſchen Ginflijje dev Lage mehr gewöhnen, während die Wur— 
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zelreben durch das Verfegen in ihrer Vegetation gejtört und durch eine un— 
günftige Lage und ungeeigneten Boden in ihrer Entwidlung weſentlich aufge- 
halten werden. Im den angeführten Fällen, fo wie, wenn man die Wurzel- 
reben nicht ſelbſt erziehen Tann, jondern fie von unzuverläffigen Händlern er- 
faufen muß, wird daher, weil die Gattung der Neben bejjer an Schnittlingen 
als an Wurzelreben zu erfennen ift, bie Anlage mit erftern der Anlage 
mit Wurzelveben vorzuziehen fein. Ebenſo wird man auch in minder heißen 
Lagen und in mehr fühlen Boden ein gutes Gedeihen ver Anlage mit Schnitt- 
lingen zu erwarten haben und daher bier eine folche, als minder Eoftipielig, 
angemefjen oder wenigitens nicht nachtheilig erjcheinen, auch dürfte in tief- 
gründigem Boden die Anlage mit Schnittlingen den Vortheil gewähren, daß 
biefelben mehr Pfahlwurzeln treiben oder überhaupt tiefer wurzeln, während 
durch das Verſetzen ver Wurzelreben und das Beſchneiden der Wurzeln dies 
felben dadurch mehr zu dem Anfak von Seitenwurzeln angewiefen werben. 
Wer jedoch fehnell wieder zu einem guten tragbaren Weinberge kommen will, 
wird immer der Anlage mit Wurzelreben ven Vorzug zu geben haben, nur 
muß man dabei die Vorjicht gebrauchen, die neue Anlage, wenn fie auch im 
zweiten und dritten Jahre Fräftige Triebe macht, nicht zu frühzeitig zum Er- 
trage anzufchneiden, weil dadurch der Weinberg, ehe feine Wurzelfrone ich 
gehörig ausgebildet hat, zu ſehr angegriffen wird und daher buld altert, Die- 
jer Umjtand mag daher auch dazu beitragen, daß, wenn fich gewinnfüchtige 
MWeingärtner durch ven ſtarken Trieb ihrer mit Wurzelreben bepflanzten Wein- 
berge verleiten laſſen, folche zu frühzeitig zum Ertrag anzufchneiden, die Be— 
pflanzung der Weinberge mit Wurzelreben bei Manchen in Mißfrebit fteht. 


4. Das Seen. 


S. 106. 


Bei der Anlage eines Weinberges muß auf das Seen ver Reben eine 
bejondere Sorgfalt verwendet werden, denn es liegt jehr viel daran, daß der 
erſte Sag gut gebeiht, weil dadurch der Weinberg nicht nur früher zum Er- 
trag kommt, fondern weil auch nachgefegte Stöde öfters in dem fchon etwas 
feiteren Boden weniger oder nur langfam anwachſen und fomit das Gedeihen 
und die Dauerhaftigfeit eines Weinberges häufig von dem guten Gerathen 
des eriten Sabes abhängt. Wir haben daher bei dem Segen ver Neben vie 
Zeit des Sekens, die ZJurichtung des Bodens, das Auszielen und die Art des 
Setzens zu betrachten. 


a. Die Zeit des Setzens. , 
Das Segen der Reben kann entweder im Spätjahr nach dem Herbft oder 
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im Frühjahr gejchehen. Erſteres ift jenoch mit manchen Nachtheilen verbunden, 
indem die Reben bei dem Seen mit Schnittlingen im Spätjahr öfters noch 
nicht vollftändig ausgezeitigt find, diefelben während des Winters, befonvers 
weil die Kälte in den gereuteten Boden fchneller einpringt, leicht erfrieren, 
oder durch allzugroße Näffe und das lange Liegen in dem feuchten Boden 
anfaulen Finnen, was Alles dem Fünftigen Fräftigen Geveihen eines Weinberges 
ſchadet. Das Segen im Spätjahr wird daher nur da mit Vortheil angewen- 
bet werben können, wo fich, wie im Tauberthale, ein feichter, hitiger, die Feuch- 
tigfeit nicht lange anhaltender Boden befindet over in ſüdlichen Gegenven, wo 
ber Boden im Frühjahr bald austrodnet und es daher in beiden Fällen ans 
gemejjen erjcheint, wenn die Neben in die Winterfeuchtigfeit kommen. 

Für die meilten Weinbaugegenden Deutfchlands ift die zwedmäßigite Zeit 
zum Seben das Frühjahr, bis wohin die Neben ihre möglichite Auszeitigung 
erlangt haben, und wo noch die Winterfeuchtigfeit in dem Boden ift, und 
der leßtere von ber täglich kräftiger werdenden Sonne immer mehr erwärmt 
wird. Es ift jedoch dabei zwifchen Neben, welche man zuvor antreiben läßt 
(jtürzt, $. 104) und folchen, vie man entweder als Schnittling oder Wurzelre- 
ben unmittelbar in den Boden bringt, zu unterfcheiven. Bei erfteren muß 
das Antreiben der Augen zuvor abgewartet werben, auch ijt es bei denſelben, 
damit Feine Unterbrechung des Triebs und feine Saftftodung eintritt, ein we- 
fentliches Erforderniß, daß diefelben in ben bereitS erwärmten Boden kommen 
und dadurch ihre Vegetation ungehindert fortichreiten kann. Bei dieſen wird 
baher die zwedmäßigjte Zeit des Setzens die Mitte oder das Ende des Mo⸗ 
nats Mai oder auch der Anfang des Monats Juni fein. 

Bei ven Schnittlingen oder Blinpreben, welche man nicht antreiben laſſen 
will, fowie bei ven Wurzelreben ift dagegen ein längeres Aufbewahren in Kel« 
lern over das Einfchlagen in Erde nicht fehr angemeffen, daher bei dieſen ein 
früheres Seen zwedmäßiger erjcheint. Die Setrebe foll vom Rebſtock abges 
ichnitten und die Wurzelvebe aus dem Rebland genommen werben, jo lange 
die Rebe noch nicht in Trieb gekommen ift, weil font Saftitodungen eintreten 
fonnen und bei dem Meutterftod an den abgefchnittenen Stellen ein zu ftarfer 
Saftausfluß und dadurch Kraftverluft ftattfinvet, mithin in der Mitte oder 
gegen das Ende des Monats März oder längitens in den erſten Tagen bes 
Monats April. Wenn es nun auch gleich bei diefen jehr gut ift, wenn fie in 
bereit8 erwärmten Boden fommen und dadurch das fchnelle Antreiben befördert 
wird, fo ift hier doch und beſonders bei den Wurzelreben das Segen aus ben 
oben angeführten Gründen im Monat April oder Yängftens zu Anfang des 
Monats Mai das angemefjenfte, wobei, fowie überhaupt bei allem Setzen da- 
rauf zu fehen ift, vaß daſſelbe bei trodenem oder nur bei feuchtem und nicht 
bei naffeın Boden gejchieht, weil fonft derſelbe fich zufammenballt, fejt wird 
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und dem Eindringen der Wurzeln Widerftand entgegenjest. Doch ft, nach 
den gemachten Erfahrungen, das Setzen der Neben auch noch im Sommer 
His gegen das Ende des Monats Juni ausführbar, wenn man dieſelben an 
einem fühlen oder falten, fchattigen Orte einjchlägt und beim Segen die jungen 
Triebe möglichjt jchont, nur müſſen dann die Neben, weil der Boden in ver 
Regel nicht mehr die erforderliche Feuchtigkeit hat, mit Wuffer gehörig einge- 
flößt werden. Auch Wurzelveben jollen noch im Sommer zum Verſetzen vers 
wendet werden können, indem biefelben, wen bie jungen Schooſe auch bis auf 
das Köpfchen abgeworfen werben, wieder nene vollkommen ausgebildete Triebe 
machen follen. Ob folche Neben aber dauerhafte Etöde geben, müchte noch 
in Frage ftehen, jedenfalls kann dieſe Eigenſchaft der Neben vazır beitragen, 
daß man, wenn einzelne Stöde in einem Gereute zurückbleiben, für biejelben 
noch im gleichen Jahre andere nachjegen und dadurch einen gleichen Stand 
des Weinberges erhalten kann. 


8. 107. 
b. Das Zurichten (Planiren) des Bodens 


Es ift bereits bemerft worden (8. IT), daß das Sekten der Neben nicht 
früher gefchehen foll, als bis fid) der umgereutete Boden gehörig gefelst hat, 
was gewöhnlich während des Winters durch) das Gefrieren veffelben, das Ein- 
bringen des Schneewaffers oder im Frühjahr nad) einigen tüchtigen Regen er— 
folgt. Das Seten des Bodens geſchieht jedoch nicht gleichformig, ſondern an 
einer Stelle mehr, an der andern weniger, fo daß, wenn der Boden vorher 
ganz gleich ift, nachher ich doch wieder Unebenheiten zeigen, Wollte man da- 
her jogleich nach dem Neuten fegen, fo würde mancher Stod zu tief, ein ans 
derer zu hoch zu ſtehen kommen, fo daß der Kopf von der Erde entblöst wäre, 
was nicht nur an und für fi) dem Wachfen und Gevdeihen der Rebe ſchaden 
würde, jondern in den DVBertiefungen würde fi) auch Regenwaſſer anſammeln, 
wodurch die Stöde gleichfalls Schaden nehmen oder ganz abftehen Könnten, 
‚ Die Zeit, die ein Boden zum Geben nöthig hat, richtet ſich nach S. 97 ganz 
nach der Bodenbejchaffenheit, daher in einem milden, loſen Boden, der jic) 
bei der Umtarbeitung Ioder, aber doch ſatt auf einander legt, bald nach dem 
Reuten und fo bald er die nöthige Feuchtigfeit aufgenommen bat, mit dem 
Einlegen der Reben begonnen werden fann, während ein ftrenger, gejchlofjener 
Boden, der beim Umtarbeiten fich nicht in feine Theile zertbeilt, einige Donate Ä 
zum Setzen bedarf. 

Iſt Letzteres geichehen, jo wird unmittelbar vor dem Seben ver Neben 
der Boden mit der Trech> oder Felghaue oder mit einem eifernen Nechen ver- 
zogen, die größeren Erdſchollen zerichlagen und die Unebenheiten ausgeglichen, 
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jo daß derſelbe eine ganz gleiche Fläche bildet und dadurch zum Sekten der 
Reben vorbereitet ift. 


8. 108. 
ec. Das Auszielen oder die Weite der Beſtockung. 


Tor ver Beſtockung eines Weinberges muß man darüber mit fich im 
Reinen fein, wie weit ınan beftoden over fegen will, indem davon nicht mur 


ver künftige Ertrag des Weinberges, ſondern insbefondere auch die Qualität 
des Weins abhängt. 


Die Weite der Beſtockung hat ſich zu richten nach der Rage, dem Boden, 
der Zraubengattung und der Erziehungsart des Rebſtocks. 


Dei der Lage eines Weinberges fommt in Betracht, welche Wirkung vie 
Sonnenſtrahlen auf denfelben ausüben können, mithin zunächft die Richtung 
nach der Himmelsgegend, ſowie die fteilere oder ſchwächere Abdachung. Wein: 
berge, welche eine öftliche oder weitliche oder mehr nördliche Lage haben, ent- 
behren entweder einen großen Theil des Tages ganz die Sonmnenftrahlen, oder 
die Wirkung derfelben ijt minder Fräftig, wodurch diefelben weit langfamer aus- 
trocinen, fie müffen deßwegen, wenn die Trauben durch Fäulniß feinen Scha- 
ven nehmen und eine möglichit gute Qualität exzielt werben foll, weiter 
als ſüdlich gelegene Weinberge beftockt werden und dieſes um fo mehr, weil 
dur) Die feuchtere Lage die Vegetation der Rebe fehr befördert wird. Ein 
ähnlicher Fall tritt bei den nievern oder minder fteilen Weinbergen ein, indem 
auch bei dieſen die Sonne nicht fo Fräftig wirken kann, wie an fteilen Ab- 


dachungen (8. 57), daher hier gleichfalls weiter als an leßtern beſtockt wer- 
den muß. 


Auch auf befondere climatifche Berhbältniffe. befonders auf die Winde, muß 
bei ver Beſtockung eines Weinberges Nücjicht genommen werden, indem eine 
weite Beitodung den Winden weit mehr Zutritt geftattet, als eine enge, wo— 
durch die Rebſtöcke leicht windbürr und bie Trauben am Stiele lahm 
werden und in der Zeitigung zurüdbleiben. Schon ver Umſtand, daß 
die Trauben bei Starken Winden durch die Blätter weniger Schuß 
geniegen, übt auf die Auszeitigung verjelben einen nachtheiligen Einfluß aus, 
weil die Erfahrung lehrt, daß die von Blättern wohlbededten Trauben füßer 
und gewiirzreicher werben, als die mehr entblösten. In Gegenven, die häufig 
Starken Winden ausgefest find, wie am Traufe ver Alp und befonders in ber 
Bodenſeegegend erfcheint daher eine engere Beftodung als zweckmäßig und 
nothwendig, auch darf in einzelnen Gegenden auf Höhen, an herporftehenven 
Bergrüden, in engen Thälern, wo häufig ftarfe und falte Winde ftreichen, 
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darauf bei der Beſtockung Rückſicht genommen und bviefelbe nach Verhältniß 
etwas enger gejtellt werben. 

Bei dem Boden fommt e8 hauptjächlich auf deffen größere oder geringere 
Triebfraft, fowie auf deffen Wärme und wafjerhaltende Kraft an, ob weiter 
oder enger geftodt werben fol. In einem warmen, Fräftigen Boden, ver 
die Rebe zu einer ftarfen und ausgedehnten Vegetation anreizt, wodurch die— 
jelbe auch mehr Raum zu ihrer Ausbildung nöthig hat, ift weiter, als in einem 
magern leichten Boden zu ſtocken, obgleich, weil der letztere weniger Nährfraft 
befitt, in vemfelben auch nicht zu eng beftocdt werden darf, wenn die Rebe die 
erforderliche Nahrung finden foll. 

Ebenfo muß in einem, die Feuchtigkeit lange anhaltenden, naffen, fühlen 
oder Falten Boden, damit die Sonne fräftiger wirken und die Feuchtigkeit 
Schneller auftrodnen kann, die Beitodung weiter als in einem warmen und 
trockenen Boden angelegt werben. 

Bei der anzupflanzenden Traubengattung ift beſonders ihre größere oder 
geringere Triebkraft, die bei ven einzelnen Gattungen fehr verſchieden ift, zu 
berücfichtigen. Starktriebige Reben, wie Zrollinger, Schwarz und Roth⸗ 
Urban ꝛc. müſſen bedeutend weiter, als fchwachtriebige oder ſchwachvegetirende, 
wie Sylvaner, Rießling, Traminer, Gutedel, Velteliner, gefeßt werden, wenn 
bei enger und gemifchter Beſtockung die [chwachtriebigen Neben von ven ftarf- 
triebigen nicht unterbrüdt, bei weiter Beſtockung aber bei den fehwachtriebigen 
Rebſtöcken nicht unnöthig überflüffiger Raum vorhanden fein fol. Zugleich 
ift hieraus erfichtlich, wie fchon bei der Anlage eines Weinberges eine ge- 
mifchte Beitodung auf verſchiedene Hindernifje ftößt und daß eine folche fich 
mit einem rationellen Weinbaubetriebe nicht wohl verträgt. 

Einen wejentlihen Einfluß auf die Weite der Beſtockung, hat die Er- 
ziehung des Nebftods, indem ftarfwüchfige Neben, mit 3—4 langen Schenfeln, 
weiten Bögen und langen Zapfen einen größern Raum zu ihrer Erziehung 
nöthig haben, als fchwachtriebige Neben, welchen nur 1—2 furze Schenkel mit 
Halbbögen oder Zapfen gegeben wird; es muß daher bei der Anlage eines 
Weinberges genau erwogen werben, nicht nur, welche Neben man anpflanzen, 
fondern auch wie man fie erziehen will, und darauf bei der Weite der Be⸗ 
ſtockung forgfältig Rüdficht nehmen. 


8. 109. 

Im Allgemeinen läßt fih für die Weite der Beftodung der Grundſatz 
aufftellen, daß biefelbe nicht nur dem Rebſtocke Raum zu feiner vollſtändigen 
Entwicklung geben, jondern auch der Sonne und der Luft überall Zutritt ge- 
ftatten muß, damit die zur Vegetation der Rebe und der Zeitigung ber Traube 
erforverlihe Wärme-Entwidlung ungehindert vor fich gehen und der Boden 
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gehörig austrodnen kann. Sie darf aber auch nicht zu weit fein, meil fonft 
heftige oder auch nur öftere ftarfe Winde Neben und Trauben befchädigen, 
oder die Sonne, befonders an fteilen Lagen mit hitzigem Boden, ven Iektern 
jo austrodnen kann, daß die Nebe in ver Vegetation zuürücbleibt und ber 
Weinberg dadurch, nach den gemachten Erfahrungen, weniger und einen geringe- 
ren Wein liefert, al8 bei einer engeren Bejtodung. 

Wie weit nun aber unter den angeführten Verhältnijfen beftoct werben 
ſoll, dieß hängt fo fehr von der örtlichen Befchaffenheit ver Weinberge und 
beren Beſtockung ab, daß hiefür Feine fpeziellen Vorjchriften gegeben werben 
Tönnen, jondern e8 kann nur fo viel bemerft werben: 

a. daß bei fchwachtriebigen Neben und furzer Erziehung mit 1—2 Schen⸗ 
fein und Halbbögen und Zapfen, je nach ber Triebfraft des Bodens, an Ber- 
gen eine Weite von 3—3'/2 Fuß, an minder fteilen Abhängen aber von 31/s 
Fuß genügen dürfte, welche Entfernung auch im Rheinthale bei den vorzüglich- 
Iten Weinbergen des Rheingaues und in ver Pfalz bei kurzer Erziehung ein- 
gehalten wird; 

bh. daß bei Reben von mittlerer Vegetationskraft und mittlerer Erziehung 
mit 2—3 Schenfeln und Bögen, Halbbögen, ‚auch zum Theil Zapfen wieder, 
je nach der Triebkraft des Bodens, an Bergen mit guter Lage eine Weite 
von 31/—4 Fuß, an minder fteilen Anhöhen von 4 Fuß erforderlich ift un 

c. daß bei Reben von ftarfer Vegetationsfraft und langer Erziehung mit 
3—4 Scenfeln und weiten Bögen und langen Zapfen an Bergen eine Weite 
von 41/,—5, an minder fteilen Lagen von 5 Fuß und bei ftarfer Vegetation 
auch noch darüber nöthig fein dürfte. 

Hiebei fommt dann noch weiter in Berüdfichtigung, daß bei der Schenfel- 
erziehung ($. 120, 121) eher etwas enger, als bei ver SKtopferziehung geftoct, 
und daß bei der Reihen: oder gejtredten Rahmen-Erziehung mehr an ver 
Dreite, als an der Höhe, bei der Furzen ein- over zweifchenfeligen Pfahler- 
ziehung aber eher an ver Höhe, als an der Breite etwas abgebrochen werden 
darf, fowie daß inner der hier gegebenen Rahme auch die übrigen Verhält— 
niffe (F. 108) ihre Berüdjichtigung zu finden haben. 


8. 110. 


‚ft der Boden geebnet und bejtimmt, wie weit man fegen will, jo beginnt 
das Ab» oder Auszielen, d. b. das Bezeichnen der Stelle, wohin jede Rebe 
geſetzt werden foll, mitteljt eines Pfählchens von 1'/, Fuß Länge, das man 
Ziel nennt. Diefes Auszielen hat ven Zwed, daß die Rebſtöcke nicht nur in 
Ihönen, geraden Linien, fondern in der Höhe und Breite in gleichweiter Ent: 
fernung von einander zu ftehen kommen, indem durch ungleiche Entfernungen 
Das Auge beleidigt und bei ver fünftigen Vegetation der Rebe die bereits an- 
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geführten Nachtheile eintreten winrten. Zu diefem Behuf werden zuerft die 
äußern Zeilen auf allen vier Seiten abgeſteckt, um ſich nach diefen bei dem 
Abſtecken der übrigen Zeilen viebten zu Formen, was man den Stall oder Kranz 
nennt, md wobei man von der Grenzmarke in einer beſtimmten Entfernung 
bleiben muß, Die in den einzelnen Weinbangegenden 11a — 2 Fuß beträgt. Bei 
dieſer äußern Einfaſſung muß mit befonderer Zorgfalt verfahren werden, in— 
dem bei unzweckmäßiger Anlage verfelben diefes auch bei dev ganzen innern 
Abzielung der Fall wäre, 

Um dieſes zu vermeiden, muß Das ganze Gereut oder das einzelne Beet, 
das befonders ausgezielt werden will. genau in der Yinge und Breite gemeſſen 
werden, und, wenn etwa bei der angenommenen Höhe und Breite etwas Raum 
übrig bleiben oder derfelbe nicht ganz zuveichen würde, an dem Maß zugegeben 
oder abgebrochen werden, wobei man fich, wenn nur einzelne Beete ausgezielt 
werden ſollen, auh nach der Weite der benachbarten ältern Beete richten muß. 

Iſt darnach das Maß der Höhe und Breite der Zeilen vollkommen rich- 
tig gejtellt, fo wird dafjelbe auf einem Pfahl genau angezeigt, worauf man 
Schnüre von ſtarkem Bindfaden, fogenannte Reutſchnüre nimmt, die man au 
den Zeiten des Gereuts in gleicher Linie anzieht und einftedt, ſofort das 
Maß anlegt und neben, nicht über demſelben, ein Pfählchen (Ziel) einſteckt, jo 
daß Die oberg cite mit dem Maß ganz gleich fteht. Sind auf diefe Weiſe 
alle vier Seiten des Gereuts abgeſteckt, fo ift der Stall oder Kranz fertig, 
worauf man die Rentſchnüre von den äußern Zeilen der Länge und Breite 
nach über das ganze Gereute zieht und die Stelle, wo ſich die Schnüre kreu— 
zeit, jedesmal mit einem Ziel gleichförmig, d. h. entweder fortwährend über over 
unter ver Schnur bezeichnet, wodurch die Entfernung der einzelnen Rebſtöcke 
von einander genan gegeben it. 

Sollte der Weinberg unten und oben nicht gleich breit, oder auf beiden 
Seiten nicht gleich lang fein, fo müſſen Halbzeilen oder fogenannte Spitzzeilen, 
welche fich gegen die ſchmälere Seite zuſpitzen, gemacht werden, tm erjten 
Falle der Länge, im andern Falle der Breite nach, nur muß daranf gefehen 
werden, daß die Spitzzeile nicht an die äußere Furche kommt, dar fie da, Wo 
fie auslänft, je nach der übrigen Weite der Beltodung nicht zu ſchmal wird 
und daß, wenn eimige Spitzzeilen erforderlich find, diefelben nicht neben einan— 
dev gezogen werden, Jondern mit ganzen Zeilen abwechfel. 

Das Abfteden einer Spitzzeile gejchieht dadurch, daß man von dem Ziel 
ver breiten Seite die Schnur in die Mitte der gegenüberfteheuden Zeile zieht 
und darnach, joweit es die Breite der Zeile gejtattet, die Ziele einitodt. 

Bei den mehr öſtlich oder weftlich Tiegenden Weinbergen bitrfte noch ins— 
befondere, wie beim Reuten ($. 92), fo auch beim Abzielen Bedacht darauf 
genoinmen werden, daß fpäter die Rebſtöcke einen möglichit guten Stand gegen 


die Sonne bekommen, und daher das Ausziefen nach der Sonnenlinie vorge: 
nommen werden, jo daß vie Zeilen nicht gerade den Berg hinauf over hinunter, 
jondern nad) dem Stand der Some, den diefelbe um die Mittagszeit ein— 
nimmt, gezogen werden, was man Dadurch leicht ermitteln Fan, wenn man 
Mittags 12 Uhr einen Pfahl in das Gereut einſteckt und in der Richlung, 
in welcher derjelbe feinen Schatten wirft, den Zug der Zeilen einrichtet. Es 
wird dadurch der Weinberg Mittags, wo die Sonnenſtrahlen am hräftigiten 
wirfen, benfelben am meiften geöffnet, was auf das Gedeihen der Reben und. 
anf die Zeitigung der Trauben eine fehr günftige Wirkung ausübt, Daher die— 
jes einfache Mittel zur Verbeſſerung weniger günftigen Weinbergslagen überalt, 
wo es die Dertlichfeit geftattet, angewendet werben follte. 


8. 111. 
d. Die Urt des Setzens. 


Das Seen der Neben wird in den einzelnen Weinbaugegenden auf jehr 
verſchiedene Weife vorgenommen, da jedoch die Art deſſelben häufig von der 
Beſchaffenheit des Bodens abhängt, fo haben wir jede Methode befonders zu 
betrachten. 

1. Bei dem Segen m Stufen werben £leine Gruben mit der Haue ſchief 
gegen den Berg gemacht und Die Reben ebenſo fehief gegen den Berg in dic 
feiben eingelegt, je daß ver untere Theil, der zu, an ven Bergen 6—8 Zoll, 
in ebener Lage S—IO Zoll tief, der obere Theil, der Kopf, aber 1 Zoll tief 
m den Boden kommt. Diefe Setzmethode iſt in allen Bodenarten anwend— 
har, hauptſächlich muß fie aber zur Anwendung kommen, im Böden mit 
vielen Steingerölle over in zähem, feften Boden, weil bier andere Cette 
thoden entweder nicht angewendet werden können oder mit Nachtheilen, beſon— 
ders beim Anwachſen der Reben, verbunden wären, Bei dieſer Setzmethode 
kaun dev Nebe am ſicherſten Die richtige Lage gegeben und dieſelbe mit guter 
Erde überail und gieichfermig umgeben werden, fie erfcheint daher, beſonders 
wenn vie Stufen nicht zu feicht gemacht werden, als Die angemeffenite und it 
namenilich bei dem Setzen mit Wurzelreben ſehr zweemäßig, weil dabei Die 
Wurzeln in Die angemeſſenſte Lage gebracht und viefelben dabei am meiſten 
vor Beſchädigung geſchützt werden können. 

Wird mit Schnittlingen geſetzt und will man ſpäter nach einem over 
zwei Jahren einen Stock ausziehen und als Wurzelrebe verwenden (ſogenanute 
Scheideſtöcke machen), ſo muß die Stufe fo breit gemacht werden, daß vie 
Schnittlinge unten am Fuß 5—6 Zoll eutfernt von einander zu Liegen kemmen, 
oben am Kopf aber bis auf 1—2 Zoll zuſammenlaufen, jo daß fie nur um 
Pfühlchen nöthig haben. Zu dem Stufenmachen bevient man fich einer be— 
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fondern Sethaue, die, um ven Boden bequemer ausheben zu können, länger 
fein und geraber jtehen muß, als die gewöhnliche Reuthaue. 

2. Bei dem Seten Hinter die Haue wird feine Stufe gemacht, ſondern 
zweimal auf ver gleichen Stelle in den Boden gehauen, jo daß die Setzhaue 
dis an den Schaft in ven Boden fommt, ver lettere fofort chvas zurückge— 
zogen und dann die Neben unter die Haue geſteckt. Daffelbe paßt jedoch nur 
für lockern, etwas milden Boden, weil in fteinigem Boden die Haue, durch 
die Steine aufgehalten, nicht immer die erforderliche Tiefe erreichen könnte 
und bei ftrengem over zähem Boden dem untern Theil der Rebe die erforder- 
liche Lockerheit des Bodens zum guten und fehnellen Anwachfen entgehen würde. 
Diefe Art des Setzens ift überhaupt mit verjchievenen Nachtheilen verbunden 
und daher nicht fehr empfehlungswerth, weil der Arbeiter beim Einhauen nicht 
immer die gleiche Stelle unter dem Ziele trifft und dadurch die Gleichheit des 
Setzens verrüdt wird, wodurch ein Stod zu hoch, ein anderer zu nieder zu 
jtehen fommt. Auch kommen die Neben zu fchief und ungleich tief zu liegen, ' 
wodurd die Stöde in trodenen Jahren durch die Hite des Sommers, oder 
während des Winters, wenn beim Deden ver Neben vie Wurzeln von Erde 
etwas entblöst werben, durch die Kälte leicht Schaden nehmen können. 

3. Das Seben mit dem Setzholze oder der Stelze ift in fehr vielen 
Weinbaugegenden eingeführt. Das Setzholz ift 5 Fuß lang, 3 Zoll ftark, ab— 
gerundet, oben zum befjern Regieren mit eimem 1° Fuß langen Querholz 
verjehen, unten bis auf einen Zoll zugefpitt und mit Eifen befchlagen, von 
unten gegen oben aber in einer Höhe von 2 Fuß mit einem Abfate (Stelze) 
verfehen. Mit dieſer Stelze ftellt fich ver Arbeiter an ven Abhang des Berges 
gegen unten, ftoßt unterhalb hart am Ziele etwas fchief abwärts vom Berge 
ein Koch in den Boden, eriveitert dafjelbe durch das Hin- und Herbewegen 
der Stege, tritt dann mit dem Fuße auf den Abſatz und drückt fie dadurch 
immer tiefer in ven Boden, bis der Tritt mit dem Boden gleih ift und das 
Loch dadurch eine Tiefe von 2 Fuß und eine Weite unten von 1, oben 3--4 
Zoll erhalten hat. Im dieſes Loch werden dann die zwei Seßreben gelegt, 
wovon bie eine, wenn beide wachjen, nach ein oder zwei Jahren abgefchnitten 
wird. Will man aber die Reben jo feten, daß eine fpäter ausgezogen werben 
kann (Scheidftod), jo werben rechts und links vom Ziele aus, zwei fehiefe 
Löcher gemacht, welche oben 1—2 Zoll, unten 1 Fuß weit von einander ftehen 
und in jedes Loch dann eine oder auch zwei Reben gelegt. Auf ähnliche Weife 
wird verfahren, wenn mit einem Erdbohrer geſetzt wird. 

Durch dieſes Seten kommen die Neben am tiefften und faft fenfrecht in 
den Boden, es ift daher befonvers da in Anwendung zu bringen, wo der Bo⸗ 
den nicht feicht, ſondern tief umgereutet wurde und wo durch mehrjähriges 
Anpflanzen mit Klee oder auf andere Weife ein guter Fräftiger Boden in den Uns 
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tergrund fam, oder wo ein ftrenger Thon oder Mergelboden vorherrichend 
ift, der bei heißer und trodener Witterung häufig tiefe Sprünge befommt, 
wodurch, wenn der Stod nicht tief fteht, die Wurzeln leicht austrocdinen und 
abjterben fönnen. In feftem, etwas feuchten Boden, wird jedoch durch das 
Einftoßen und Hin- und Herbewegen des Setholzes die Erde an den Wan- 
dungen des dadurch gebildeten Yochs etwas feſtgedrückt, wodurch die feineren 
Wurzeln der jungen Rebe nır mit Schwierigkeit in dieſelbe eindringen können, 
was das Wachsthum verfelben hindert, aud) können in nafjen Sahrgängen vie 
tief gejetten Neben, durch das Anſammeln des Waſſers in ver Tiefe, Schaden 
nehmen und in der Vegetation zurüchleiben oder ganz zu Grunde gehen, weil 
die Wärme weniger tief in ven Boden dringt, daher in waljerhaltigem Boden 
das Seten in Stufen angemejjener erfcheint. 


Im Rheinthale und befonders im Rheingaue werden mit dem Seßholze 
drei Löcher gegen den Berg in Entfernungen von 3 Zoll gemacht und in jede 
Deffnung eine Rebe eingelegt, die zujammen einen Stod, jedoch mit Turzer, 
geftredter Erziehung ($. 125) bilven. 


4. Das Segen mit dem fogenannten Gaißfuß ift erjt neuerlich in Ge- 
brauch gekommen und fcheint jehr zeit- und koſtenerſparend zu fein, wird jedoch 
Hauptfächlich nur in milden, lodern und zugleich kräftigem Boden, ver feinen 
Zufag von guter fruchtbarer Erde nöthig hat, und bei dem das Angießen der 
Rebe mit Waffer nicht erforverlich ift, mit Zweckmäßigkeit in Anwendung ge 
bracht werben können, auch iſt dieſe Setzmethode nur mit Schnittlingen (Blind- 
reben) ausführbar. 


Der Gaisfuß ift von Eifen und hat unten zwei bewegliche Haden, welche 
die Rebe faffen, die man dann am obern Ende feit an die eiferne Stange 
drückt und das ganze Inftrument fofort in den Boden ftoßt, bis ver obere 
Theil der Rebe mit dem Boden gleich ift, worauf das Inſtrument zurückge⸗ 
bogen und herausgezogen wird, die Rebe aber im Boden bleibt. 


5. Das Seten während des Reutens, wobei die Reben, nachdem ber 
Reutgraben zur Hälfte aufgefüllt ift, in denjelben eingelegt werben, wie ba$- 
jelbe in dem mittlern Rocherthale, in vem Jagſtthale und in dem Tauberthale vore 
fommt und wobei die Reben zum Theil vom Berg gegen das Thal von oben gegen 
unten in die Gruben eingelegt werben, ijt nicht [ehr empfehlungswerth, weil ein glei- 
ches und genaues Abzielen und Segen häufig nicht möglich ift und dadurch eine 
pünftliche Weinbergsanlage verfehlt wird, auch ift fehr zu berücffichtigen, daß 
ein ſolcher Weinberg längere Zeit, als bei der gewöhnlichen Setzmethode, 
zu jeiner Entwicklung nöthig hat (6—8 Jahre), und daß dadurch ein Theil 
des Ertrags verloren geht. 


6. Die Einlage ber Reben in die Stufen oder Oeffnungen geſchieht in 
der Regel gegen den Berg, In einzelnen Weinbaugegenden finden aber hievo 
auch Ausnahmen ſtatt, indem, wie ers bemerit, hie und da vom Berg gegen 
das Thal und in einigen Gegenden von Rheinbayern, beſonders tm ebenen 
Yagen, quer, d. h. nach ver Breite Des rau, in der Art eingeicegt 
wird, daß dom zwei Zeilen Die Stufen 1 Fuß ef quer gegen einander ges 
macht und die Reben jofoct in dieje enigelegt wei —— ſo daß ſie am Fuße 
mm 4-5 Zoll von einander eutfernt liegen. In dieſen Gaſſen wird ſpäter 
auch blos gedüngt und zuvor der Boden hie und da etwas ausgehoben, ſo 
dag der Dünger in eine derube zu liegen kommt, die mit Dev ausgehobenen 
Erde — bedeckt wird. 

. Eine beſondere Vo rſicht erfordert das Setzen der Reben au Mauern 
und A Yen, Weil durch dieſelben Die KLälte während des Winters tief ein— 
dringt und daher die Stode, wenn De Neben auf Die gewöhnliche Weiſe von 
unten gegen oben eingelegt werden, in fulten Wintern Leicht erfrieren können, 
md außerdem an Rainen öfters der üßpige Graswuchs den Stöcken wenig— 
ſtens theilweiſe die Nahrung entzieht. In ſolchen Fällen iſt es Daher ange— 
meſſen, wenn vie Reben von oben gegen innen eingelegt werden. Auch bei 
ichinalen Furchen, oder wenn dev Weinberg gegen ven Nachbar einen Abſatz 
hat ꝛc., iſt es zweckmäßig, wenn die lesie Zelle gegen den Nachbar etwas ſchief 
gegen ven eigenen Weinberg geſetzt wiro, damit, wenn bein Nachbar Reut— 
arbeiten, Selig von lauern und Rainen vorgenommen werben, die Wur— 
zeln der Heben nicht Noth Leiden, 

8) Eine vorziglice Beachtung verdient in Weinbergen mit hohen Mauern 
die Anlegung von RNebgeländen au denſelben, indem dadurch der Ertrag Der 
Weinberge ſehr erhöht werden kanu. Dieſelben werden entweder durch Ein— 
legen von Reben am Fuße der Manern oder durch Einlegung von Mauer— 
ſtöcken herangezogen. Die Neben werden weiter als bei der gewöhnlichen 
Weinbergsanlage in Entfernungen von 8—10 Fuß eingelegt und bei der Ein— 
lage am Fuße der Mauer dieſelbe jo eingerichtet, das ſie in Die Mitte der 
Weinbergs-Zeilen zu liegen fommen und etwa I Fuß von ber Mauer ab— 
jtehen, damit ſpäter Yteden ımd Trauben von dem herabfliegenden Waſſer 
nicht bejchädiget werden und unten am Fuße der Mauer noch ein Kleiner Gra- 
ben zum Ableiten des Waſſers gebildet werden kann, zu welchen Behuf vie 
Rebe erjt, wenn fie 1 Sup hoch it, gegen die Maner gezogen werden darf, 

Bei der Einlegung von Mauerſtöcken muß ſchon bei der Anlegung der 
Maueru auf die 5. 98 angegebene Weiſe Rückſicht genommen und fofort Die 
Neben zu den Mauerſtöcken in einer. Xinge von Z24 Guß, von oben herab 
in einer Tiefe von 2—4 Fuß da eingelegt werden, wo ich die in der Mauer 
befindlichen Deffnungen bejinden, wobei jedoch der Kopf ver Rebe nicht zur 
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Oeffnung herausſehen darf, weil ſonſt derſelbe oder die jungen Triebe durch 
die Sonne leicht abgebrannt werden koͤnnen, auch iſt es, wenn die Mauer— 
ſtöcke tief geſetzt werden, ſehr gut, wenn die Gruben hinter ver Mauer nach 
dem Setzen nicht ganz zugeworfen, ſondern mit guter Compoſterde etwa nur 
zur Hälfte angefüllt werden, damit die Sonnenwärme mehr eindringen und 
die Rebe zur einer ſchnellen und ſtarken Begetation veranlaſſen kann. 

9) In manchen Weinbaugegenden, wie in dem mittleren Neckarthale, im 
Kocher und Jagſtthale enthält der Boden öfters ſo viel Steingerölle, daß 
beim Reuten und beim jährlichen Hafen die größkeren Steine, als den Wein- 
bergsurbeiten hinderlich, ausgelefen und im Wenberg auf Defondere Haufen 
(Steinfäften, Steinmauern) gelegt werden, wodurch dem gebauten Feld viel 
Boden entzogen wird, es wäre deßwegen, wenn diefe Steinmanern nicht ganz 
bejeitigt werden können, jeher zweckmäßig und von befonderen Gewinn, wenn 
neben dieſen Steinmanern langtriebige Neben eutgelegt und dieſelben fpäter 
über die Steinmauern, ohne wetiere Holzunterſtützung gezogen wirden, wodurch 
füh, wie an Daner-Geländen, lange Schentel bilden, auf welchen man dann, 
damit fie ſich felbit tragen, AJupfen von 2—4 Augen anfchneivden könnte 
(8. 123). 

Im Allgemeinen iſt es ſehr angemejjen, wenn bei dem Zesen Die jungen 
Heben in fetten Sand (Schleinand) oder in gute Compoſterde, oder auch in 
vermoderte Weintreber gelegt, und nachden fie mit Erde dad zugedeckt fin, 
mit Waſſer angegofjen werden, indem ſich dadurch Die Erbe weit fejter ans 
ſchließt, die Feuchtigkeit Länger erhalten und das Wachsthum ſehr befördert 
wird, Daher dieſes nirgends verſäumt werden follte. Die Sorgfalt, die man 
bei vem Segen ven Gerenten widmet, wird Durch dus kräftige Amwachjen und 
die frühere Ertragsfähigkeit derjelben hinreichend belohnt, während Gerente, 
in welchen man nach dem erjten und zweiten Jahre viele Stöcke nuchjegen 
muß, jelten Träftige und dauerhafte Weinberge geben, weil nachgejegte Stöcke 
in dem ſchon etwas fejteren Boden nicht mehr To gerne und jo gut anwach— 
jen, al8 wie im erſten Jahre. Insbeſondere ift das Einſchlämmen bei geftürz- 
ten oder angetriebenen Steben ($. 104) fat ummmgänglich nöthig, indem fonft 
durch das Feſtſtampfen oder Feſttreten der Erde die Triebe abgeftoßen und 
dadurch ver erivartete Zwed verfehlt wird. Solche Beſörderungsmittel zum 
Ichnellen und guten Anwachſen der Reben laſſen fich jedoch hauptſächlich nur 
bei dem Setzen in Stufen oder mit dem Setzholze amvenven, Daher auch 
aus dieſem Grunde beide Setzmethoden fir die zweckmäßigſten erkannt werden 
dürften. 

8 

Bei den einzelnen Setzmethoden herrſcht darin wieder eine Verſchieden— 

heit, wie tief die Rebe in den Boden zu ſtehen kommen ſoll, auch iſt dabei 
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auf die Lage der Weinberge und auf die Befchaffenheit des Bodens Rückſicht 
zu nehmen. 

Tief oder mehr ſenkrecht zu ſetzen ift in flachen oder mehr eben gelegenen 
Weinbergfeldern, in welchen die Reben während des Winters dem Erfrieren 
ausgeſetzt find, ferner in tiefgründigem Boden mit fruchtbarer Erde, in dem 
bie Reben ihre Nahrung mehr in ver Tiefe zu juchen haben. Seichter ift 
zu jeßen, d. h. die Rebe ijt mehr fchief einzulegen, in einem feichten Ober- 
grund mit undurchlafjendem feiten, felfigen, over zähen thonigen Untergrund, 
indem die Neben in letterem feine Nahrung finden, vielmehr, wenn die Wur- 
zeln auf einen wafferhaltigen Untergrund fommen, leiht Schaden nehmen 
und abjterben. Werner, wenn vom Stod hinweggereutet wird, weil der un— 
tere Boden, auch bei tiefem Obergrund, mehr mager als fett ift, und bie 
Rebe daher ihre Nahrung mehr von oben al8 unten beziehen muß; jedenfalls 
braucht der Weinftod in folchem Obergrund, wenn tief gejett wird, länger zu 
feiner Entwidlung als in ausgeruhter fruchtbarer Erde (8. 91), wie dieſes 
bei der Setzmethode im Kocher- Jagſt- und Tauberthale in der Regel vor- 
kommt. 

Bei dem ſeichten Setzen in mehr ſchiefen Stufen kann zwar das Waſſer 
beſſer ablaufen, die Wärme leichter und ſtärker zu den Wurzeln dringen und 
der Dünger ſchnellere und beſſere Wirkung thun, wodurch die Reben ſchneller 
zum Wachſen gebracht und das Gereut ſchnell herangezogen werden kann, 
auf der andern Seite hat aber auch ein zu ſeichtes Setzen den großen Nach— 
theil, daß, weil dabei die Reben häufig keine Pfahlwurzeln, ſondern ihre 
Wurzeln mehr auf den Seiten gegen den oberen fetteren Obergrund treiben, 
bie Stöcke keine feſte Haltung bekommen und ſpäter beim Schneiden leicht em- 
porgehoben und aus ihrer Ruhe gebracht werden, auch können dieſelben in 
kalten Wintern leicht erfrieren und in heißen Sommern durch allzuſtarkes 
Austrocknen des Bodens Schaden nehmen, oder in der Entwicklung zurückblei⸗— 
ben. Die Stufen zum Seken follten daher mindeſtens fo tief gemacht werben, 
daß der Fuß des Stods 1 Fuß tief zu liegen kommt, jedenfalls aber erjcheint 
beim feichten Seßen das öftere Vebertragen des Weinberges mit Erde und 
namentlich ſchon im erjten Spätjahr oder im folgenden Frühjahr als eine 
Nothwendigfeit, damit die Wurzeln der Nebe nicht allzufehr an die Oberfläche 
des Bodens zu liegen fommen. Man mag nun aber tief ober feicht feßen, 
fo muß die Rebe doch immer fo zu liegen kommen, daß die obere Spike noch 
ıa—1 Zoll mit Erde bevedt ift, weil diefelbe Dadurch vor dem Austrodnen 
gefchütt und von oben durch die Wärme der atmosphärifchen Yuft, von un= 
ten aber durch die aus der Erde auffteigenvde Feuchtigkeit zur fehnellen und 
fräftigen Vegetation veranlaßt wird. Deffenungeachtet kommt, befonvers bei 
einem trodenen und warmen Frühjahr, oder wenn der Boden fich noch etwas 
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jest, noch hie und da der Fall vor, daß die Spiten der Neben zum Vor—⸗ 
jhein fommen und dadurch ausporren, fo daß fie entweder gar nicht oder erft 
am zweiten oder dritten Gelenfe antreiben, wodurch der Stod kurz und fchwach 
bleibt. Um dieſes zu verhüten, ijt e8 zwedmäßig, wenn die Spiten ver Re- 
ben mit Moos, Sägmehl, Gerberlohe oder einem andern fchlechten Wärme- 
leiter bevedt, oder beim Seten ver Neben in Stufen mit einem Tänglichen 
Rafen, die Grasnarbe gegen unten gekehrt, belegt werden, wodurch das bal- 
dige Austrodnen der Neben verhindert und das Anwachien verjelben zz. 
befördert wird. 


$. 113. 
e. Das Verlegen und Vergruben der Reben. 


Statt dem volljtändigen Erneuern der Weinberge ift in manchen Wein- 
baugegenvden das DBerlegen over Vergruben der Reben, wie in der Boden⸗ 
jeegegend, im Baden'ſchen Oberlande, in Oeſtreich, befonders in Stehermarf, 
jowie in einzelnen Weinbaugegenvden ver Schweiz und Frankreih, namentlich 
in Burgund, eingeführt. 

Bei diefer Behandlungsweife werden, wenn einzelne Rebſtöcke zu alt oder 
bei ver Schenfelerziehung zu Hoch find, Gruben im Quadrat von 1Y/—1'/ı 
Fuß tief und 2— 21/5 Fuß allweg weit gemacht und bie ganzen Stöde in 
ber Art in dieſelben eingelegt, daß jede Rebe des eingelegten Stod8 gegen ven 
gegenüberſtehenden Stod quer gezogen und dort wieder gegen ben Berg in 
bie Höhe gerichtet wird, damit fie an die Stelle des gegenüber liegenden 
Stocks zu ftehen kommt, wornach die Entfernung der einzelnen Stöde von 
einander blos 2, höchjtens 3 Fuß beträgt. Man hat dabei hauptſächlich dar⸗ 
auf zu jehen, daß diejenigen Stöde, welche im folgenden Jahre verlegt 
oder vergrubt werben follen, fchon im Sommer zuvor bezeichnet und zu dem 
fünftigen Zwecke in der Art herangezogen werden, daß man nur bie jtärfjten 
und längjten Neben jtehen läßt, folche wenig oder gar nicht einfürzt, fie Das 
gegen von allen Nebentrieben reinigt, damit die Kraft des Rebſtocks einzig 
auf deren Ausbildung verwendet wird, auch follten feine über 1—2 Fuß hohe 
alte Stämme zur Vergrubung fommen, damit nicht zuviel altes Holz in ven 
Boden kommt, dagegen die einzulegenvden Ruthen eine Länge von 2—4 Fuß erhalten 
und dadurch viele Wurzeln anfegen können. Für das Verlegen müfjen folche 
Sahre gewählt werben, in welchen die Neben ihre vollſtändige Zeitigung er- 
langt haben, indem unreifes Holz entweder gar nicht in Trieb fommt ober 
kranke und jchwache Stöde gibt. Das Einlegen kann im Herbjt nad) ber 
Zraubenlefe erfolgen, am zwecdmäßigjten gefchieht es aber im Frühjahr (Mo⸗ 
nat März oder April), weil dort am beiten beurtheilt werden kann, ob das 
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Holz vollfommen gefund ift oder nicht. Bor dem Einlegen des Stocks wer- 
den alle Reben entfernt, welche nicht zum Einlegen bejtimmt find, und die 
Wände in der Grube, in welche ver Stod zu liegen fommt, möglichjt ſenk— 
recht hergeitellt. Von dem alten Stod räumt man alsdann die Erde bis an 
die Hauptivurzeln forgfam weg, ſchneidet die obern (Than) Wurzeln ab, legt 
ven Stock behutfan in die Grube nieder und forgt dabei dafiir, daß die Stange 
nicht abgebrochen und feine Hauptwurzel verlettt wird, auch darf vom alten 
Holz nichts aus dem Boden hervorjtehen. Damit der Stod in feiner gehö— 
rigen Lage erhalten wird, tritt der Arbeiter mit dem Fuße darauf und zieht 
an der gegenüberliegenden Wand der Grube die Nebe da in die Höhe, wohin 
der neue Stod zu ftehen kommen foll, unterlegt ſie mit etwas guter Erbe, 
und bevedt dann ven Stod mit foviel Boden, daß er feit zu liegen fommt und 
jih nicht mehr aufrichten kann, wobei die obere fruchtbare Erde in den unte- 
ren Theil ver Grube fommen muß, damit die Rebe gehörig Nahrung findet, 
daher bei dem Ausheben ver Grube die obere Erde beſonders zu legen ijt. 
Kachhaltiger ift es jedoch, wenn Raſen- oder gute Compoſterde in den untern 
Theil der Grube gebracht wird, in feinem Falle aber frifcher Dünger, weil 
berfelbe zu tief im Boden fchimmeln und, unmittelbar an ver Rebe, viefelbe 
in Fäulniß bringen würde. Während des Einlegens jucht man die Neben mit 
den benachbarten Stöden in gleiche Linie und von demfelben in die gehörige 
Entfernung zu bringen, worauf fie auf 3—4 Augen abgeworfen werben, fo 
daß die Stöcde ſchon im eriten Jahre einige Trauben treiben, im zweiten 
Jahre aber einen halben und im pritten Jahre einen vollen Ertrag gewähren 
fönnen, 

Köpfe werden an jolch eingelegten Neben nicht gezogen, weil cs jonjt 
4-5 Yahre anjtehen wiirde, bis fie in Ertrag kämen, fonvdern es findet dabei 
überall die Schenfelerziehung ftatt. Muß wegen Mangel an einzulegenven 
Stöden und Reben an die Stelle des alten Stods eine Rebe von gleichem 
Stod eingelegt werden, jo wird ein Schenfel oder eine Rebe in die um ven 
alten Stod gemachte Grube im Bogen Herumgelegt und möglichſt in ver 
Nähe des alten Stods aufgerichtet. 

Der einzulegende Stod darf nicht zu tief, im loderun Boden 1'/s Auf, 
in bündigem over kaltem Boden aber höchſtens I Fuß in Boden kommen, 
weil jonft die Luft Teinen Zutritt hat und dadurch die Wurzelbildung gegen 
unten verhindert wird. Sehr zweckmäßig iſt cs, wenn die Gruben anfänglich) 
und bis zum Spätjahr nur zur Hälfte mit Erde zugefüllt und dann vor dem 
Zufüllen mit kurzem ‘Dünger belegt werden. Auch auf die Rebgattung muß 
bei dieſer Verleg-Methode Nückficht genommen werden, indem in der Regel 
nur ſtark⸗ und langtriebige Neben, wie Zrollinger, Elbling, Clevner, Burgun- 
der dazu taugen, weil ſonſt fir das Verlegen nicht die erforderliche Yänge ver 
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Reben gewonnen werden Tann, auch fommen in benjenigen Gegenden, wo 
das Vergruben ftattfindet, gewöhnlich folche Reben zur Anpflanzung. Schwach⸗ 
triebige und furz zu erziehende Neben, wie Riekling, Traminer möchten weni- 
ger dazu taugen, weil wegen ber Kürze der Reben zu enge gejtodt werven 
müßte. 

Wie oft das Verlegen wiederholt werden muß, hängt von der Xriebfraft 
des Bodens und der Rebe ab, in ganz magerem Boden muß nicht nur bie 
Rebe in ver Erziehung kurz gehalten, fondern auch das Verlegen wieber balp, 
in 8—10 Jahren, vorgenommen werden, um dem Stod dadurch wieder neuen 
Trieb zu geben, während in mehr Träftigem und triebigen Boden das DVer- 
legen erſt in 15—20 Jahren vor fich gehen darf, je nah dem die Stöcke 
fich abgängig zeigen, oder die aufrecht ftehenden Schenkel zu alt oder zu lang 
werden und die Trauben dadurch zu hoch zu ftehen kommen. 

Ueber das Einlegen einzelner Neben bebufs der Erziehung von Wurzel- 
veben oder der Ergänzung abgegangener Stöde fiehe 8. 103. 142. 143. 


S. 114. 

Die Anfichten über die Vortheile und Nachtheile der Weinberganlage und 
Erhaltung durch das Vergruben find fehr verjchieven, daher das DBerfahren 
theils fehr empfohlen, theils ſehr getadelt wird. 

Die Vortheile beftehen darin: 

a. Daß die Weinberge jtetS in einem verjüngten, gut mittlern tragbaren 
Zuftande erhalten werden und daher felten einer volljtändigen Erneuerung 
bepürfen, durch die jie mindejtens 4—D Jahre ganz ertraglos werben, 
was für manchen Weingärtner, befonders wenn während diefer Zeit gute 
Weinjahre eintreten, öfters mit großem Verluſt verbunden ift. 

b. Die Reben werben durch das Einlegen auf mehrere Sahre fruchtbarer, 
weil dieſelben durch die Wurgelbildung der eingelegten Reben, fowie durch 
die Wurzeln des alten Stods doppelten Nahrungszufluß erhalten. 


c. Die Trauben werden in den erjten Jahren nach dem Einlegen, weil fie 
nahe am Boden jtehen, vollfommener und reifer, was beides auf reich- 
lichen und guten Eutrag Einfluß hat. 

d. Rebſtöcke von fchlechten Zraubengattungen laſſen jich durch das Ban 
ben am fchnelliten dadurch befeitigen, daß man biejelben aushaut und 
benachbarte beſſere Stöde dafür einlegt. 

e. Die auf einmal aufzinvendenden bedeutenden Koften einer neuen Anlage 
werden eripart, da die Roften des jährlichen Vergrubens nicht von Bes 
deutung jind und von dem Weinbergbefiger, weil fein Weinberg nie ers 
traglos wird, mit Leichtigfeit getragen werben können. 

12* 
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Die Nachtheile bejtehen darin: 

a. Daß feine Ordnung im Weinberge Hinfichtlich des gleichen Zugs der 
Zeilen eingehalten werden kann, wodurch der Weinberg ein unſchönes 
Ausſehen bekommt und einzelne ſehr vortheilhafte Erziehungsmethoden, 
wie die Rahmen-Erziehung, gar nicht angewendet werden können. 

b. Daß der Weinberg nie in vollen Ertrag kommt, weil ein Theil der 

vergrubten Neben ftets ertraglos ijt. 

Daß in vergrubten Weinbergen fi Stöde von verjchievenen Altersjtufen 

befinden, die auch Hinfichtlich der Quantität und Qualität einen verjchies 

denen Ertrag geben. Denn 

d. während die an den neuvergrubten Stöcden am Boden hängenden Traus 
ben in ver Reife vorauseilen, find die an hohen Schenfeln und weiten 
Bögen hängenden öfters noch unreif, wodurch erftere entweder ganz zu 
Grunde gehen oder faulen, jedenfalls hat aber die Verfchievenheit ver 
Trauben auf die Qualität des Weins einen nachtheiligen Einfluß, be- 
fonders wenn, wie e8 öfters der Fall ift, wegen der Fäulniß der untern 
Trauben, die Leſe zu frühzeitig vorgenommen wird, auch wird dadurch 
eine bejtimmte Leſeordnung und die Auslefe der Trauben erjchwert. 

o. Iſt die Verlegmethode nur bei der Schenfelerziehung anwendbar und 
fann alfo da nicht eingeführt iwerden, wo bei der Kopferziehung die Re— 
ben durch Nieverlegen vor dem Erfrieren während des Winters gefchützt 
werden müffen, wenn nicht das umjtändliche und koſtſpielige Zudecken 
berfelben mit Stroh, wie zu Ravensburg, eingeführt werden will. 

f. Diefelbe kann nicht in allen Bodenarten mit gutem Erfolg angewendet 
werben, fondern nur in loderem, loſen Boden, in dem vie Wurzeln 
der Reben auch ohne daß verjelbe umgereutet wird, eindringen können, 
während in ftrengem, zähen und fejten Boden dieſes nicht ver Fall 
und daher verjelbe auch nicht für das Verlegen geeignet iſt. 

g. Bei heftigen Regen oder bei dem Abgange des Schnees ſammelt jich 
in den einzelnen Gruben Waſſer, das wegen der feiten Seitenwände 
nicht abfliegen fann und dadurch die Wurzeln der Rebe krank macht. 

h. Wenn die jährlichen Koften des DVerlegens von mehreren Jahren zu- 
fammengerechnet werben, jo werden fie denjenigen einer Nenanlage nicht 
nur gleichfommen, fondern dieſelben eher überjteigen. 


C 


‘ 


8. 115, 


Ermwägt man nun die Vortbeile und Nachtheile des Vergrubens, jo wer: 
ven die letztern gegen vie eritern wohl überwiegend erjcheinen, daher bafjelbe 
nur da mit Zweckmäßigkeit in Anwendung gebracht werben kann, wo Flimati- 
ſche und Bopenverhältniffe daſſelbe geftatten, d. h. wo die Reben megen ber 


181 


Winterfälte nicht niedergelegt werden dürfen und wo ein Lodferer, ſandhaltiger 
Boden ſich befindet, der der Bewurzelung der Rebe, auch wenn er nicht um— 
gereutet wird, kein weſentliches Hinderniß entgegenſtellt. Auch in magerem 
leichten Boden mit feſtem undurchlaſſenden Untergrund, wo die Rebſtöcke 
ihre Nahrung mehr im Obergrund ſuchen müſſen und bei gewöhnlicher Anlage 
bald zu Grunde gehen, könnte das Vergruben mit Vortheil angewendet wer⸗ 
den und ebenſo bei ſolchen Reben, welche anerkanntermaßen im Ertrag bald 
nachlaſſen. In Württemberg wird, wo, außer in der Bodenſeegegend, faſt 
überall die Kopferziehung eingeführt iſt, ſowie bei dem meiſt ſtrengen Thon- 
und Mergelboden das Vergruben kein gedeihliches Fortkommen finden, wenig- 
ſtens haben die von dem Verfaſſer in ſtrengem Thonboden angeſtellten Ver— 
ſuche bis jetzt kein beſonders günſtiges Reſultat gezeigt, da jedoch hier bei den 
vielen Clevner- und Burgunderanlagen häufig über die baldige Abnahme des 
Ertrags geklagt wird und deßwegen eine öftere Erneuerung derſelben vor— 
genommen werden muß, ſo dürfte es von beſonderem Intereſſe und vielleicht 
von großem Vortheil ſein, wenn in den auf dem Rücken der Gebirge, wo der 
Froſt weniger Schaden thut, öfters vorkommenden kräftigen und lockern Lehm— 
böden Verſuche mit dem Vergruben der Clevner- und Burgunderreben, bevor 
fie zu ſehr gealtert find, alfo in 12 -15 Jahre um fo mehr gemacht würs 
ben, als dieſe Rebgattung nach den Erfahrungen in der Bodenfeegegend und 
in Burgund hauptfüchlich zum Vergruben ſich eignet und ihr fortwährend guter 
Ertrag davon abzuhängen fcheint. Auch Tieke ſich vielleicht ein Mittel zwifchen 
Kopf⸗ und Schenkelerziehung dadurch finden, daß in den erften Jahren nach 
dem Bergruben an ver eingelegten Nebe ftets 2 Hölzer erzogen werben, von 
welchen das ımtere immer wieder abzumerfen wäre, wodurch fich, ohne daß der 
Ertrag des Stocks abnähme, nach und nach ein Kopf bilden würde, auf dem 
dann 1—2 Schenkel zum Niederlegen erzogen werden könnten. Ein bejonde- 
res Hinderniß fteht übrigens dem Uebergang zur Vergrub-Methode dadurch im 
Wege, daß in manchen Weinbaugegenvden die Weinberge weiter geftoct find 
als beim Vergruben nöthig ift, wodurch längere Schenfel und Ruthen zum 
Einlegen erforderlich find, was die Folge hätte, daß nicht felten die äußerſten 
Spiten der Neben zum Kopfholz beſtimmt werden müßten, die entweder nicht 
ganz reif find, oder jedenfall® weniger Zriebfraft Haben, als das jtärfere hin- 
tere Holz, das gewöhnlich zu Setreben und Einlegern benügt wird, daher in 
einem folchen Fall Tieber ganz neue engere Zeilen zu bilden wären, wobei 
dann aber nad) Zeilen (vd. h. ganze Zeilen) vwergrubt werden müßte, was 
überhaupt zweckmäßiger wäre, al8 das unvegelmäßige Vergruben, indem dann 
jedes Jahr eine bejtimmte Anzahl Zeilen vergrubt und dadurch nicht nur dem 
Weinberge ein gleichmäßigeres Ausfehen gegeben, ſondern auch der Waſſerab⸗ 
fluß mehr befördert werden Fönnte, 


182 
VIII. Die Erziehung des Weinflocs. 


8. 116, 


Die Erziehung des Weinftods muß nicht nur feiner natürlichen Dejchaffen- 
heit, ſondern auch den klimatiſchen und Bodenverhältniſſen (8. 53, 76), nad) 
den bereit8 gegebenen Anleitungen entjprechen, insbefonvere muß darauf ge⸗ 
fehen werden, daß Stamm und Nefte in einem richtigen Verhältnig zu dem 
Bewurzelungsvermögen des Stod8 ftehen (8. 1), damit die Wurzeln demſelben 
weder zu viel noch zu wenig Nahrung zuführen und der Stod dadurch in 
feinem Triebe weder allzufehr gefteigert noch zu ftarf gejchwächt wird, vd. h. 
je mehr bie Elimatifchen und Bodenverhältniffe die Vegetation des Weinftods 
befördern und je mehr und ftärfere Wurzeln er nach feiner natürlichen Be— 
Schaffenheit erzeugen Tann, einen deſto höhern, Fräftigern und aftreichern Stamm 
wird er auch ernähren Fünnen, je mehr aber feine natürliche Beſchaffenheit 
fich mehr dem zwergartigen nähert, je weniger die Vegetation durch Flimatifche 
und Bodenverbältnifje unterjtüßt wird, defto fürzer werden auch Stamm und 
Aeſte gehalten werben müfjen. 


ALS allgemeiner Grundſatz folgt daraus: 
a. daß in nörlichen Weinbaugegenven und in hohen windigen Lagen bie 
Steben nicht hoch, wie in ſüdlichen Gegenden, gezogen werben dürfen; 
b. daß in feichtem oder magerem Boden der Rebſtock fürzer als in tief: 
gründigem und kräftigem Boden gehalten werden muß, und 


c. daß Reben, welche vermöge ihrer natürlichen Beſchaffenheit keine ſtarke 
Vegetationskraft beſitzen, zu keinen ſtarken und hohen Stämmen, ſondern mög— 
lichſt nieder zn erziehen find. 


Die Erziehung des Weinftods ijt mithin eines ver wichtigſten Geſchäfte 
bei eiuem rationellen Weinbaue und verdient daher Ibie forgfältigite Behand— 
fung. Diefelbe theilt ſich ab: 


1. In die Erziehung des jungen Rebſtocks bis zu feiner Tragbarfeit; 
2. in die Erziehung ohne oder mit einer Holzunterftügung, und 
3. in die Erziehung des tragbaren Rebſtocks. 


1. Die Erziehung des jungen Rebſtocks. 
S. 117. 


Die Erziehung des jungen Rebſtocks beginnt, ſobald verfelbe in dem Gereut 
gejegt ift und ſich Schoofe (Zweige), Lotten und Wurzeln gebildet haben. Die- 
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jelbe kann aber auf verfchievene Weife erfolgen, daher man fich ſchon beim 
Setzen der Neben für eine beftimmte Art entjcheiven muß. 

Die Haunpterziehungsarten bejtehen in der Kopf- und Schenkelerziehung, 
bei denen dann wieder verſchiedene Unterarten vorkommen, daher wir eine 
jede Abtheilung beſonders zu betrachten haben. 


a. Die Kopferziehung. 


Bei der Erziehung einer jeden Rebe beſteht der hauptſächlichſte Zweck in 
der Heranbildung eines kräftigen Rebſtocks. Um nun dieſes bei der Kopfer— 
ziehung zu erreichen, muß vorzüglicd) auf die Ausbildung des Kopfes und auf 
die Kräftigung der Wurzeln gefehen werden; denn in dem Kopfe concentrirt 
fich fpäter der ganze Saftzufluß des Nebjtods von unten und von oben und 
von hier aus wird er dann in die einzelnen lieder gleichmäßig vertheilt, da—⸗ 
her von’ der gehörigen Ausbildung des Kopfes auch die Fünftige Fruchtbarkeit 
und Dauer des Rebſtocks abhängt. Zu dieſem Behuf überläßt man die Rebe 
im erften Jahre dem freien Wachsthume, ohne etwas davon zu fchneiden oder 
zu binden und Jorgt nur dafür, daß fie nicht auf irgend eine Weife beſchädigt, 
wenn fie durch Regen oder Wind ihre Bevedung verloren hat ($. 112) wieder 
zugebect, oder wenn jie vom Regen überſchwemmt und verjchüttet, wieder ge- 
luftet, und der Boden vom Unkraut rein gehalten wird, weßhalb derſelbe ein- 
oder zweimal gefelgt und dadurch zugleich dem Zutritt ver Wärme geöffnet 
werden muß. Im Spätjahr vor oder nach dem Herbft, bevor Fröſte eintreten, 
wird an die jungen Stöde Erde angehäufelt, damit fie vor der Kälte gefchütt 
find. Im folgenden Frühjahr nimmt man die Erde von den angehäufelten 
Stöcden hinweg und räumt um diefelben die Erbe einige Zoll tief mit ver Hand 
oder mit einem pajjenden Holz oder mit der Haue weg, worauf die jungen 
Triebe möglichit nahe am alten Holz abgeworfen werden, fo daß höchſtens 
das unterfte Auge ftehen bleibt, zugleich werden auch die obern Wurzeln bis 
zum zweiten &elenfe (die fogenannten Thauwurzeln 8. 1) weggefchnitten, da— 
mit der Wurzeltrieb des Stods mehr in der Tiefe erfolgt. Dieſes Abwerfen 
muß frühzeitig gefchehen, bevor der neue Saft in die Rebe kommt, damit, 
wenn letteres erfolgt, die Abwürfe fchon etwas vernarbt find und die Rebe 
nicht zu viel Saft verliert, was diefelbe fchwächen würde. Nach dem Abwer- 
fen wird die Erde wieder an den Stod gebracht und verjelbe, um ihn vor 
dem Frofte und der heftigen Wirkung der Sonnenftrahlen zu fchüten, leicht 
mit Erde bevedt. Durch das Abiwerfen der jungen Triebe wird ver Stod 
gendthigt, ven Bildungstrieb zu theilen, wodurch ſich auf dem dadurch gebilde— 
ten Heinen Wulfte mehrere Augen und fomit mehrere Triebe entwideln, die 
zur Bildung des Kopfes beitragen. 

Sind einzelne Stöde noch ſchwach, was häufig in Gereuten vorkommt, 
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wo vom Stock hinweggereutet wurde, fo ift es zweckmäßig, wenn bdiefelben vor 
dem Winter eine Düngung erhalten und im erjten Frühjahr nicht ganz abge- 
worfen, ſondern nur auf einige Augen eingefürzt werden, damit der Stock 
gegen oben einen ftärferen Trieb befommt und dadurch mehr erjtarft, indem, 
wenn ſolche Stöde ganz abgeworfen werden und der Saftzudrang zu dem 
Heinen Köpfchen zu ftarf ift, dieſelben leicht im Saft erjtiden und zu Grunde 
gehen können, weil der Abwurf zu wenig Trieb und Zug hat. Im zweiten 
und dritten Jahre werben die jungen Stöde und Gereuthe auf gleiche Weife, 
wie im erften Jahre behandelt, d. h. letztere werden einigemal gefelgt, um fie 
von Unkrant freizubalten und die Stöde im Spätjahr angehäufelt und im 
Frühjahr aufgeräumt und abgeworfen. 

Sind die Neben zum Ausscheiden gefeßt worden (8. 111), fo wird im 
zweiten Jahre der fchwächere Stod als Scheivftoc herausgenommen, im ans 
bern alle aber verjelbe in biefem oder im dritten Sahre- abges 
fchnitten. Das Ausziehen der Scheidſtöcke kann', nachdem diefelben gehörig 
aufgeräumt find, im lodern Boden mit der Hand gefchehen, im feiten Boden 
muß aber die Haue zur Hand genommen werben, Im britten Jahre wird 
zugleich aufgepfählt und dabei jevem Stod, wenn drei oder mehr Schenfel 
herangezogen werben wollen, zwei Pfähle gegeben, vie vechts und links vom 
Ziele in einer Entfernung von 5—6 Zoll geſteckt werden, damit den einzelnen 
Zrieben die gehörige Richtung gegeben und dieſelben mit Sorgfalt angebunden 
werben können. Werden weniger als drei Schenkel gezogen, fo genügt auch 
ein Pfahl. 

In dem aufgepfählten Gereut werben bie jungen Triebe, die man auch 
Geſchoſe, Sommerlatten nennt, fobald fie eine Länge von 1—1'/s Fuß erlangt 
haben, an die Pfähle mit Stroh angebunden, fo oft die längeren Triebe e8 
erfordern, aufgeheftet und da, wo fich lange Aberzähne (8.4) zeigen, viefelben 
entweder abgezwidt oder ausgebrochen, damit der Haupttrieb defto mehr er- 
ftarkt. Im dritten Jahre wird das Gereut auch zum Erftenmal gehackt, wie 
bisher gefelgt und die Neben da, wo es herfömmlich und nöthig ift, über ven 
Winter gedeckt, wenn nicht, die Köpfe wenigftens mit Erde angehäufelt, auch 
muß, wenn vom Stod hinmweggereutet wurde, daſſelbe, wenn es nicht fchon 
früher gejchehen, zum Erjtenmal gut gebüngt werden. Im folgenden Frühjahr, 
mithin im vierten Jahre werben die vorjährigen Neben zn Zapfen von 4—6 
Augen over bei einem fehr Fräftigen Trieb hie und da auch zu Bogen ange: 
Ihnitten, woraus dann im fünften die Schenfel ($. 2) gebildet werben, wodurch 
ber Stod feine vollkommene Ausbildung erhalten hat. Das Anfchneiven von 
Zapfen im vierten Jahr ift jedoch in der Negel zweckmäßiger als Bögen, weil 
erjtere weit kürzere Schenfel geben, die nicht fo bald wieder abgeworfen ober 
zurüdgefchnitten werben bürfen. 
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$. 118. 

Bei dem forgfältigften Setzen und bei ver beiten Pflege der Gereute 
wachfen doch manche Neben entweder gar nicht oder nur ſchwach an, jo daß 
der Stod fpäter zu Grunde geht. Im eriten und zweiten Jahre müſſen daher 
bie Gereute im Spätjahr vor dem Anhäufeln genau burchgegangen und bie 
fehlenden Stöcke durch das fehiefe Einfteden des Ziels (Pfählchens) bezeichnet 
und Vorſorge getroffen werden, daß die fehlenden Stöde im folgenden Früh- 
jahr durch Fräftige Wurzelreben auf die in 8. 142 näher bejchriebene Weiſe 
erfegt werden. Sollten auch im dritten Jahre noch einzelne Stöde fehlen, fo 
iſt e8 zwedmäßiger, wenn jtatt einer Wurzelrebe, im folgenden Jahre von 
einem benachbarten Stod eine Rebe an die Stelle des fehlenden Stods herüber- 
gezogen und als Ableger (Sohn) behandelt wird, weil jich in der Negel der 
Boden fchon zu ftarf gejeßt hat und Wurzelreben nicht mehr gerne anmwachfen 
und felten tief wurzeln. 

Bei der Erziehung der jungen Reben muß übrigens befonders auch auf 
bie Bodenkraft und darauf Rückſicht genommen werden, mit welcher Gattung 
von Reben (Wurzelreben oder Schnittling) der Weinberg angelegt wurde, je- 
denfalls aber Fein Stod früher zum Ertrag angefchnitten werben, als bis er gehö- 
rig erſtarkt und der Kopf volljtändig ausgebildet ift, fo daß die Stange etwa 
einen Durchmeffer von °/a—1 Zoll, der Kopf aber einen joldhen von 2—8 
Zoll bat. Bei der Anlage mit Wurzelreben kann in Fräftigem Boden und 
wenn bie Anlage gut gerathen ift, auch fchon im zweiten Jahre aufgepfählt 
und im dritten Jahre zum Ertrag angefchnitten werden, während in magerem 
Boden oder, wenn ohne vorangegangene mehrjährige Anpflanzung von Zutter- 
fräutern, vom Stod hinweggereutet wird, bei der Anlage mit Schnittlingen 
over überhaupt bei ſchwachen Stöden es öfters ſehr angemeſſen ift, wenn bie 
Gereute dreimal abgeworfen und erſt im vierten Jahre aufgepfählt und im 
fünften Jahre zum Ertrag angefchnitten werden, doch wird man bei vreimalis 
gem Abwerfen im dritten Jahre vie ftärferen Triebe nicht mehr ganz, ſondern 
nur auf 1, 2—5 Augen abwerfen vürfen, weil font der Saftzudraug gegen 
den Ropf zu ftarf und verfelbe darin erftiden oder erjaufen könnte, wie denn 
aus dieſem Grunde bei dem Fräftigen Boden des mittlern und untern Nedar- 
thals die ftärfern Triebe mancher Gereute im zweiten Jahre nicht mehr ganz, 
fondern auf 2 Augen, im dritten und vierten Jahre aber nur auf 3—4 
Augen abgewworfen werden, während im Remsthal bei dem Reuten vom Stod 
hinweg, fowie im Kocher, Jagſt- und Tauberthale bei dem magern Boden 
und weil bei dem mit dem Neuten verbundenen Seßen der Reben diejelben 
etwas -tiefer zu liegen fommen, die jungen Stöde öfters bis zum jechsten 
Jahre zum Abwurf fommen. 

Auch Die Lage ift bei der Erziehung ver Rebe zu berüdfichtigen, indem, 
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wenn diefelbe minder günftig ift, die Rebe weniger Triebfraft entwidelt und 
daher längere Zeit zu ihrer volfitindigen Heranbildung erfordert, als in guten 
Nagen. 

Ein allzufrühes Anfchneiven zum Ertrag, auch wenn fich Fräftige Triebe 
und Neben gebildet haben, hut häufig ven Nuchtheil, daß ver Stod mehr 
gegen oben treibt, während die Wurzeln ſchwach bleiben, wodurch der Stod 
bald altert oder ertraglos wird. Das öftere Abwerfen des Stocks hat den 
Zweck, daß fich ver Trieb mehr gegen unten zieht und dadurch ver Stud fie 
mehr in ver Liefe bewurzelt. 

Bei dem Anſchneiden oder Zuſchneiden ver Neben zum Ertrag muß zu— 
gleich dafür gejorgt werden, daß der neu gebildete Ropf nicht zulauft, fondern 
jtet8 Veranlaſſung zu neuen Trieben bat, daher man neben ven zu den künf— 
tigen Schenfeln erforderlichen Hölzern, gerne noch 1—2 weitere als Zapfen 
jtehen läßt, um fie im folgenden Jahre abwerfen und dadurch ven Kopftrieb 
erhalten zu fünnen. Durch das Zulaufen (Zuwachſen) des Kopfes wird ver 
Stod entweder bald alt, weil er feine neue Kopftriebe mehr machen kann, 
oder es müfjen ſpäter, wenn auch nicht der ganze Stod, doch einige feiner 
Scenfel abgeworfen werden, womit die Gefahr verbunden ift, daß derſelbe 
in feinem eigenen Saft erjtidt, oder daß ein Theil des Ertrags auf einige 
Jahre verloren geht. Die anzufchneidenden Neben läßt man zweckmäßig ver- 
theilt in einem Drei- oder Viereck an den äußern Seiten des Kopfes ftehen, 
damit der innere Theil Naum zu neuen Trieben hat. 


8. 119. 


Dei dem Heranziehen des Kopfes ımd des ganzen Rebſtocks findet häufig 
eine verſchiedene Behandlungsweiſe jtatt, indem in manchen Weinbaugegenven 
bie jungen Zriebe ganz nahe am Kopf abgeworfen werden, fo daß Faum das 
untere jogenannte Wafferauge noch fichtbar ijt, während in andern Gegenden 
im erjten Jahre entweder gar nicht oder nur bis auf ein Auge (1 Zoll hoch), 
im zweiten aber nur bis auf zwei Augen abgeworfen wird. 

Diefe verjchienenen Behandlungsweifen mögen fich zwar theilweife durch 
pie eigenthümlichen Lagen und Bopvenverhältniffe, fowie durch die zur An- 
pflanzung kommenden Traubengattungen rechtfertigen laffen; in manchen Fällen 
mag aber auch blos Gewohnheit die Richtichnur bilden. Durch das vollitän- 
dige Abwerfen der einjährigen Triebe entwideln fih an dem jungen Ropfe 
viele Augen, die neue Triebe hervorbringen und dadurch zu der Ausbildung 
eines ſchönen und zweckmäßigen Kopfes beitragen, läßt man aber einen Fleinen 
Zapfen mit ein: oder zwei Augen ftehen, fo nimmt ver Trieb des Stods 
hauptfächlich dahin feine Richtung und die übrigen Kopfausſchläge unterbleiben 
entweder ganz oder find weniger zahlreich, wodurch nothiwendig die Ausbildung 
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bes Kopfes und dadurch, nach dem bereits Angeführten, auch diejenige des 
ganzen Stocks leiden muß. Wir glauben deßwegen, daß bei einer vationellen 
Kopferziehung der Ausbildung des Kopfes die möglichite Sorgfalt gewidmet 
und deßwegen die volfftändige Abmwerfung veffelben bei ver Anpflanzung von 
Wurzelreben im erjten, bei der Anpflanzung von Echnittlingen im erften und 
zweiten Jahre in der Regel eingehalten werben follte, und daß da, wo eine 
Ausnahme jtattfinden muß (8. 117) und der Abwurf erft im zweiten Jahre 
erfolgt, derfelbe auch noch im dritten Fahre volljtändig gefchehen ſollte. DBe- 
fürchtet man aber bei fehr ſtarkmarkigen und vollfaftigen Neben, daß ver 
Kopf bei ftarfeın Andrange des Saftes erftide, fo wären nur ein oder zwei 
oder höchitens fo viele Triebe, als man fpäter Schenkel bilden will, etwas 
länger abzumwerfen, die übrigen Triebe aber möglichit furz am Kopfe, wodurch 
die Nachtriebe und die Ausbildung des Kopfes gefichert blieben. Das Auf—⸗ 
pfählen oder überhaupt das Anheften an die Holzunterftügung ift gleichfalls 
nicht zu übereilen, weil durch das Aufheften und durch das Ausbrechen oder 
Abzwicken der Nebenzweige die Triebe ftärfer wachen, wodurch der Stod im 
Boden weniger erjtarkt, während, wenn die Reben auf dem Boden liegen, 
das Auffteigen des Saftes verhindert und verfelbe mehr gegen ben untern 
Theil der Rebe und die Wurzeln zurückgedrängt wird. Das Aufpfählen follte 
daher nie früher, als in ven Fahre vor dem Anfchneiden zum Ertrag gejchehen, 
könnte aber in Gegenden, die weniger ven Winden ausgeſetzt find, auch noch 
im erfteren Jahre unterlaſſen und erſt beim Anfchneiven erſtmals vorgenom— 
men werden. 

Die jungen Stöde ziehen gerne an ven obern Gelenfen Wurzeln, weil 
in den gebauten Boden die Wärme und Neuchtigfeit fchneller eindringt und 
den Bildungstrieb wect, wodurch aber ven untern jtarfen Wurzeln am Fuße 
der Stange die Nahrung entzogen wird, vie Entwickluug derſelben Noth lei- 
det und Keime zum frühen Abjterben des Stocks ſich bilden, auch entftehen 
aus den oberften Wurzeln gerne neue Neben (Wurzeltriebe), die den Frucht: 
reben die Säfte entziehen und zu den Eingehen des Stocks beitragen. Lieber- 
dieß find die an der Oberfläche des Bodens befindlichen Wurzeln dem Ein— 
fluffe der Witterung fehr ausgeſetzt und verdorren bei ftarfer Hite oder er: 
frieren bei ftrenger Kälte, werden beim Bearbeiten des Bopvens leicht verlett 
und bringen alfo dem Weinftod, gerade wenn er e8 bevarf, Feine Nahrung. 
Dadurch rechtfertigt fi das Aufräumen der jungen Stöde und das Abnehmen 
der Thaus und Tagmwurzeln (8. 117), wobei man aber auch auf die Länge 
ber geſetzten Neben NRückficht nehmen muß, indem, wenn viejelben tief ftehen, 
die Wurzeln bis zum zweiten Gelenke einjchließlich, wenn fie aber feicht jtehen, 
nur bis zum erften Gelenfe einfchließlich abgejchnitten werben dürfen. Wenn 
es die Witterung geftattet, ift es übrigens zwecdmäßiger, wenn man die Wur- 
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zelm nicht abjchneidet, jondern fie nur zu Tage förbert, damit fie vertrodnen, 
weil dann der Stock feine Wunde erhält und weniger fehnell neue Wurzeln 
nachtreiben Tann. 


8. 120. 
b. Die Schenfelerziehung. 


Die Schenfelerziehung unterfcheivet fich nach 8. 2 von der Kopferziehung 
dadurch, daß bier fein Ropf gebildet, fondern die Schenfel unmittelbar aus 
dem Wurzeljtod durch eine angemeffene Verlängerung herangezogen werben. 
Bei diefer Erziehungsweife werben in die Stufen auch Gruben, oder in bie 
mit dem Sekholze zu machenden Deffnungen (Xöcher) der Gereute entweder 
nur eine Rebe, oder e8 werden den Berg hinauf in Entfernungen von 3—6 
Zoll zwei Neben, wie in verſchiedenen Orten von Rheinheſſen, oder 3—4 Re- 
ben, wie im Rheingau, oder 4 Reben im Quadrat mit je 1/s Fuß Entfernung, 
wie zu Rüdesheim, eingelegt und überhaupt bei ver ganzen Erziehung auf die 
Bildung ſtarker Schenkel Nückficht genommen. Solche in Entfernungen von 
einigen Zollen eingelegte Reben bilden nur einen Stod und jede Rebe erhält 
in der Regel nur einen Schenkel, daher dieſe Behandlung in ein- zwei⸗ brei- 
und vierfchenfelige, oder wenn man das Ganze einen Sat nennen will, in 
ein= zwei⸗ dreiſätzige Erziehung eingetheilt wird. 

Die Anlage erfolgt theils mit Wurzelreben, theils mit Schnittlingen 
(Blindreben), die man im erften und zweiten Jahr willfürlich wachfen läßt, 
hie und da auch auf einige Augen eimfürzt und das Nebfeld vom Unfraut- 
rein erhält. Im dritten Jahre werden die Triebe, zum Theil dicht am alten 
Holz, theils auf 2—3 Augen, ven ftärfjten Trieb etwas länger, die übrigen 
etwas Fürzer abgeworfen, die Stöcke 4—6 Zoll tief aufgeräumt und bie Thau⸗ 
wuͤrzeln bis zum zweiten Gelenke abgejchnitten, im vierten Jahre wird wieder 
aufgeräumt, die Thauwurzeln werden entfernt und jeder Rebe ein Zapfen 
(Stift) von 3—4 Augen angefchnitten, ver ven Fünftigen Schenkel bildet und 
jpäter einen Bogen, hie und da auch noch am untern Theile einen Stift er- 
hält. Im dritten, manchmal auch erft im vierten Jahre erhält vie Rebe 
einen Pfahl, an welchen die jungen Triebe mit Stroh geheftet werden. Wird 
mit Wurzelreben gefett, jo beginnt das Aufpfählen und das Anfchneiven zum 
Ertrag ein Yahr früher, während in mageren Boden das Abwerfen der Re- 
ben auf einige Augen bis in's vierte und die vollftändige Erziehung bis in’s 
fünfte und jechste Jahr dauert, indem auch hier, wie bei ver Ropferziehung, 
wenn die Anlage dauerhaft werden foll, hauptfächlich auf Kräftigung des 
Stocks gefehen werben muß. | 

Hat eine Rebe mehrere Triebe (Schoofe) gemacht, fo läßt man viefelben 
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zwar ſämmtlich wachſen und wirft ſie auch im zweiten, dritten oder vierten 
Jahre auf einige Augen ab, wodurch ſich gleichfalls ein Kleines Köpfchen bil- 
bet, ſobald aber die Rebe zum Ertrag angefchnitten wird, läßt man nur den 
unterften, Träftigiten Trieb oder auch 2 Triebe, je nachvem man auf ber 
Rebe 1 over 2 Schenkel ziehen will, als folche ftehen, wodurch fich mit ver 
Zunahme der Stärke der Schenfel auch die Kopfform nach) und nach wieder 
verliert. Wachfen einzelne Reben im erjten Jahre nicht an, jo werben fie im 
folgenden durch Schnittlinge oder Wurzelreben erjegt, bei fpäterem Ausbleiben 
wird dagegen da, wo 2 oder mehrere Neben geſetzt wurden, eine ber anges 
wachjenen an die Stelle ver fehlenden gezogen und dort eingelegt. 


8. 121. 


Bei ver Schenfelerziehung find bezüglich der Lage, der Bodenbeſchaffen⸗ 
heit, dem bälvdern over fpätern Anfchneivden zum Ertrag und der Abnahme ver 
Thaumwurzeln die gleichen Rückſichten zu beobachten, wie bei der Kopferziehung 
($. 118. 119), die Schenkelerziehung gewährt jedoch häufig ven Wortheil der 
früheren Tragbarfeit, weil auf die Erziehung eines angemefjenen Kopfes feine 
Zeit verwendet werden darf, ſowie, daß der Schnitt und die übrige Behand- 
lungsweife, weil der Stod freier jteht, die reihenweife Erziehung der Nebe 
an Rahmen oder an Pfählen erleichtert, wodurch in den freien Gaffen vie 
Sonne fräftiger wirken kann; fie hat aber auch verjchievene Nachtheile, indem 
bei verfelben die Fähigkeit, neue Triebe aus dem Boden zu bilden, unterdrückt 
wird, wodurch, wenn an dem aufrecht ftehenden Schenfel das untere Traghol; 
fehlt, verfelbe, öfters gegen ven Willen des Rebmanns, jo hoch gezogen wer- 
den muß, daß dadurch die Tragreben zu weit vom Boden entfernt find und 
bie Zeitigung der Trauben Noth leidet, auch wird da, wo mehrere Neben in 
Entfernungen von 3 oder mehr Zollen eingelegt und dadurch mehrere einzeln- 
jtehende Stöde zu einem Stode vereiniget werden, durch das nahe Zufammen- 
jtehen dieſer einzelnen Stöde die Wurzelbildung und die Nahrungsfraft des 
Bodens beeinträchtiget und verkümmert, wodurd die Weinberge nicht nur 
einen geringern Ertrag liefern, jondern auch früher wieder abgehen. Aufer- 
dem find die Neben, weil die freiftehenden Schenfel während des Winters 
entweder gar nicht oder nur unvolljtändig, die künftigen Tragreben aber nur 
ſehr mühjam und mit größerem Aufwand niedergelegt werden fünnen, weit 
mehr dem Erfrieren während des Winters oder fonjtigen Beſchädigungen, 
wie Saftjtodungen ꝛc. ausgefettt, wodurch der Stod entiveder ganz verloren 
geht, oder, wenn ver Schenkel abgeworfen wird, die Erneuerung und Heran- 
ziehung eines neuen Schenkels weit mehr Zeit erforvert, als bei ver Ropfer- 
ziehung, auch Tönnen fich unter der groben Rinde der Schenkel eine Menge 
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Ihädlicher ünfekten aufhalten (Heuwurm, Sauerwurm), die den Blüthen und 
Zrauben jehr gefährlich werpen. 

Die Schenfelerziehung Jollte daher mr da in Anwendung kommen, wo 
die Flimatifchen Verhältniſſe das Nieverlegen der eben während des Wins 
ters nicht erfordern, jowie bei ver Kammer-Erziehung, wo das Niederlegen der 
Reben gleichfalls nicht vorgenommen wird, aber auch bier ift, weil die mit 
der Schenfelerziehung verbundenen Nachtbeile vie Vortheile derfelben nicht 
überfteigen, in vielen Fällen die Kopferziehung ver Schenkelerziehung, befon- 
ders auch aus dem Grunde vorzuziehen, weil aus dem Kopfe immer wieder 
neue Triebe herangezogen und der Stod dadurch weit öfters erneuert und in 
gutem Ertrage erhalten werden kann. 


2. Die Erziehung ohne Holzunterſtützung. 


8. 122. 

Bei diefer Erziehungsweife wird der Rebſtock entweder jo niedergehalten, 
daß jich verjelbe ohne Holzunterjtügung jelbjt trägt, oder man läßt die Reben 
auf dem Boden liegen und dort gleichfall® ohne Holzunterftügung nach Be— 
lieben fortwachſen. Erjtere Erziehungsweife ijt unter dem Namen Bockſchnitt 
(Bodweingarte), legtere unter dem Namen Triechende oder Hecenweingarter- 
ziehung befannt. 

Die Erziehungsart mit dem Bodjchnitt beruht hauptfächlic) darauf, 
daß dem Rebſtock durch öfteres Abwerfen ein möglichſt volllommener 
geſunder Kopf gebildet wird. Dieſes Abwerfen wird, je nachdem der Boden 
kräftig oder mager iſt und mit Berückſichtigung, ob mit Wurzelreben oder 
mit Schnittlingen geſetzt wurde (8. 118) bis zum dritten oder vierten Jahre 
vorgenommen, in welchem Jahre dann die jungen Stöcke vor der Trauben— 
blüthe, nachdem die Triebe 1 bis 14/, Fuß hoch gewachſen find, durchgangen 
und die im Innern des Kopfes enthultenen Triebe ausgebrochen werben, bie 
‘am äußern Rande dejlelben aber läßt man möglichit Freisförmig A—D, wenn 
fie auch noch ſchwach find, jtehen und fürzt jie etwa auf 1 Fuß ein, was 
jpäter, wenn erforderlich, noch einmal geſchehen kann. Im folgenden Jahre 
werden dann diefe Triebe auf 2 Augen in der Art abgeworfen, daß das 
obere Auge gegen Außen zu jtehen kommt, damit die neuen Triebe ſich mehr 
gegen Außen entwickeln und der Stod dadurch, wenn die vorjährigen Triebe 
auf dem Kopfe gehörig vertheilt find, eine Keſſelform befommt. Bor oder 
nach der Zraubenblüthe, je nach ver Zriebfruft ver Stöcke, werden die Neben- 
zweige (Aberzähne, Geizen) an den jungen Trieben ausgebrochen over einge- 
kürzt und fofort fämmtliche Triebe zufammengefaßt, in ver Höhe von 2'/s bis 
3 Fuß mit Stroh zufammengebimden und einige Zoll über dem Band abge- 
Ihnitten, fo daß ſich der Stod ſelbſt trägt, was ſpäter, wenn nöthig, noch 
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einmal wiederholt wird. Im nächjten Jahre bilden dann die im Vorjahre 
angefchnittenen Reben kurze Schenfet, auf welchen bei der Frühjahrsbehand- 
lung die jungen Neben bis auf 3 Augen zurüdgejchnitten und die neuen Triebe 
jofort, wie im vorigen Jahre, in einem Bund vereiniget werden. Die im 
Innern des Kopfs gewachjenen Neben werden bei der Frühjahrsbehandlung 
Dicht am Kopfe abgejchnitten, fo daß derjelbe immer hohl bleibt, während vie 
jungen Neben am Rande des Kopfs neben den Scenfeln nur bis auf ein 
Auge abgeworfen werden, damit fich aus denſelben immer wieder neue Triebe 
entwideln, und, wenn die alten Schenkel zu lang vver abgängig werden, neue 
davon erzogen werden Fönnen, was, wenn biefelben eine Yänge von 6—10 Zoll 
erreicht haben, ftetS zu gejchehen hat. In allen weitern Jahren wird dann 
mit der Erziehung der Rebſtöcke auf ähnliche Weife fortgefahren, doch können 
bei fräftiger Entwicklung an zwei gegenüberjtehenden Schenfelu die Neben bis 
auf 4 Augen angefchnitten wervden, während die übrigen nur 2—3 Augen er- 
halten. Sollten vie Stöde in den erjten Jahren noch zur Schwach fein, um 
fich jelbft tragen zu können, jo kann venjelben auch ein kurzer Pfahl gegeben 
werben, 

Will man in Altern Bockweingärten abgegangene Stüde durch Einleger 
von einem benachbarten Store ergänzen, jo verfteht es fich von jelbft, daß 
die dazu bejtimmten Neben, damit jie die gehörige Länge erhalten, nicht ein— 
gekürzt, ſondern neben dem Stod an einen Pfahl in geſtreckter Weile ven 
Berg hinauf oder hinunter gebunden werben, was auch gejchehen kann, wenn 
ein Stod zu triebig ift und zu üppig wächst, dem dann neben ven fogenann- 
ten Korb- oder Keffelveben noch zwei, etwas längere Schenfel angefchnitten 
werden fünnen, die, wie bei ver geftredten Erziehung, mit ihren Tragreben 
ven Berg hinauf und Hinunter gezogen und am Ende an Pfähle gebunden 
werden. Die Erziehung nach dem Bockſchnitt kann übrigens nur in Anwen- 
dung fommen, in Weinbergen mit etwas magerem Boden, wo fein allzu üppi- 
ges Wachſen der Neben zu erwarten ijt, und bei Neben, welche weniger trie- 
big und fräftig find und feine lange Erziehung erfordern, fondern einen furzen 
Schnitt vertragen, wie der weiße Rießling, und wo nicht auf Quantität, fon- 
dern mehr auf Qualität gebaut wird. In Fräftigem Boden müſſen die Reben 
jedenfalls etwas länger gejchnitten und vie jungen Triebe frühzeitig eingefürzt 
werden. 

In Wiirttemberg ift diefe Erziehungsweije blos bei dem Weinberge der 
Weinverbefferungsgefellichaft zu Untertürfheim und in einzelnen RIEBUNDHNONE 
zungen an dem Eilfingerberg bei Maulbronn eingeführt. 

Eine Abweichung von der Bodweingarterziehung ift der ſogenannte Bal- 
fenbau, wo an beiden Seiten der Stodlinien die Erde etwas aufgeworfen 
wird, fo daß jie einen Balken, neben in ven Gaffen aber eine Rinne oder 
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umgebogen, die vordern drei Augen geblenvdet und in die Erde des Balfen 
geſteckt, ſo daß jede Rebe einen halben Bogen bildet, wodurch auf der einen 
Seite die Trauben dem Boden möglichjt nahe kommen, auf der andern das 
Waſſer von ven Stöden möglichit abgeleitet und ver Abfluß deſſelben durch die 
Rinnen befördert wird. Die übrigen Reben oder Schenfel erhalten, wie beim 
Bockſchnitt, Zapfen von zwei bis drei Augen: Tragen fich leßtere nicht felbft, 
fo kann dem Stod ein Pfahl gegeben werben. 

Ueber den fogenannten Kopfichnitt vergl. $. 134. 


S. 123. 


Die Friechende oder Hedenweinberg-Erziehung kommt felten vor und er- 
icheint nnr da als zwedmäfig, wo, wie etwa in füdlichen Gegenden, die Wein: 
gärten an der See heftigen Winden ausgefett find, oder wo, wie im obern 
Nahethal, einem Seitenthal des Rheins, ver Boden der Weinberge faft aus 
lauter Steinen beſteht, auch ließe fich nach 8. 111 Pit. 9 eine folche Er: 
ziehungsweife in Württemberg, wenn die fogenannten Steinmauern mit Neben 
überzogen würden, einführen. 

In dem Nabethal werden, nach Bronner (der Weinbau in Süddeutſch⸗ 
land), dem jteinigen magern Boden entjprechend, die 2—2'/s Fuß langen 
Setreben entweder fchon beim Reuten eingelegt oder nach vemjelben mit 
Setzeiſen Löcher in den Boden geſtoßen, in dieſe die Reben eingeftedt und bie 
Löcher entweder mit trodener Erde zugefüllt oder neben denſelben ein zweites 
Loch geitoßen, wodurch das erjtere zugeprüdt wird. Nach Verfluß des erjten 
und zweiten Jahres werben bie jungen Stöde auf 1—2 Augen abgeworien, 
im britten Jahr läßt man denſelben 3—4 Zapfen von 2 Augen ftehen, und 
im vierten Jahre wird eine Erdrebe (Bogrebe) von 4—5 Augen und einige 
Zapfen (Knöter) auf dem Kopfe angefchnitten, die dann, wenn fie neue Triebe 
gemacht haben, vermöge ihrer eigenen Schwere fich bereit8 auf den Boden 
legen und dort jich ausbreiten. Im fünften Jahre wird der Schnitt auf 
ähnliche Weife, nur etwas länger (mit mehr Augen) fortgejett, wodurch fich 
Heine Schenfel bilden, welche auf den Boden jo hingelegt und vertheilt werben, 
daß jeder Schenkel mit feinen jungen Trieben einen Raum ausfüllt. 

Wird auf diefe Weife auch in den folgenden Jahren fortgefahren, jo ver- 
längern ſich die Schenfel auf mehrere Ellen und der Boden wird nach und 
nach ganz mit Reben bevedt, wobei dann hauptlächlich auf forgfältiges Ver- 
theilen und Ausbreiten derſelben gefehen werden muß. Geht ein Stod ab, 
jo wird von einem andern eine vordere Rebe in den Boden eingelegt und da- 
durch ein neuer Stod gebilpet. 

Während des Sommers werben die Neben weder ausgebrochen noch abge- 
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Schnitten, fondern Alles dem freien Wachsthum überlaffen, wodurch, da die 
jungen, faum 2 Fuß bohen Triebe aufrecht ftehen, die Weinberge ein hedfen- 
artiges Ausjehen erhalten. Bloß bein Beginnen des Frühjahrs wird das 
Schneiden derjelben vorgenommen und jodann während des Sommers ver 
Boden mit einem langen Karft gelodert. 

Diefe Erziehungsweife hat den großen Nachtheil, daß der Boden von ven 
Neben ganz überbedt ijt, wodurch die Sonne wenig auf denfelben einvringen 
kann und daher derjelbe immer feucht bleibt, was, namentlich in naffen Jahr⸗ 
gängen, auf die Trauben und die Zeitigung des Holzes einen ſehr nachtheiligen 
Einfluß ausüben muß, doch follen bei derfelben in einigen Orten des Nahethas 
les, wo hauptjächlich Rießling und etwas Elbling angepflanzt find, fehr gute Weine 
erzeugt werben, was unzweifelhaft von dem magern fteinigen Boden herfommt, 
der auch jelten gevüngt wird. 


3. Die Erziehung mit Holz-Unterftägung. 
8. 124. 


Die Holzunterftägung hat ven Zwed, eines Theild dem Nebitod eine 
fejte Stüge zu geben, damit er, fowie die Trauben, durch Winde und Stürme 
und überhaupt durch ungünftige Witterung nicht bejchädigt werden, andern Theils 
aber auch eine zwedmäßige Erziehung des Stocks zu ermöglichen und zu ere , 
leichtern, wobei hauptjächlich darauf zu fehen ift, daß der Boden den Einwir: 
fungen dev Sonne und der Luft ausgefegt und die Tragreben fowie die Traus 
ben demſelben möglichjt nahe gebracht werden, weil die warme Ausdünſtung 
veffelben auf die Entwicdlung und Reife ver Trauben einen fehr wohlthätigen 
Einfluß ausübt, doch dürfen bei feuchten und mehr ungünftigen climatifchen 
Berhältniffen, wie in der Bodenſeegegend, die Trauben auch nicht zu nieder 
zu hängen kommen, damit diefelben vor dem frühzeitigen Faulen gefchütt find. 
Hienah iſt hauptfächlih auch die Zweckmäßigkeit der einzelnen Holzunter⸗ 
ftügungen und die darnach fich richtende Erziehungsweife zu beurtheilen. 

Diefelbe wird abgetheilt in bie 

Pfahlerziehung, 
Rahmenerziehung, 
Kammererziehung und in bie 
Erziehung an Geländen. 


a. Die Pfahlerziehung. 


Die Erziehung an Pfählen erfolgt entweder an einem ober an 
zwei, drei oder auch am vier und mehr Pfählen. Die Erziehung an einem 
Pfahl kommt Hauptfächlich bei der Schenfelerziehung vor, doch wird 

43 s 


194 


auch bei ver Kopferziehung in magerem Boden und bei dem eigenthümlichen 
Kopfichnitt mit einem Schenfel hie und da nur ein Pfahl gegeben. Im 
Breisgau des Baden'ſchen Oberlandes werben ben zwei aus der Setzrebe ge- 
zogenen Schenfeln zwei lange Bogreben von 10—12 Augen und ein Zapfen 
von 3—5 Augen oder ein Bogen und zwei Zapfen angefchnitten und erftere 
über einander an den 7 Fuß langen Pfahl angebunden, daher ein Schenkel 
immer etwas länger als der andere fein muß. Im Moſelthal werden fogar 
aus den drei eingelegten Segreben drei Schenkel gezogen und dieje mit ihren 
Tragreben in der Form von weiten Bogen mit‘ 12-—15 Augen und von 
Zapfen von 4—6 Augen, wie in der Bodenjeegegend, an eine einzige 1O—12 
Fuß lange Stange gebunden, jo daß ein Stod neben verſchiedenen Zapfen 
häufig drei Bögen befommt, die, wie Stodwerfe, über einander zu ftehen 
fommen und nicht felten 6—8 Fuß vom Boden entfernt find, daher eine folche 
Erziehung, wenn man auch den jehr triebigen Thonfchieferbovden in Berüdfich- 
tigung zieht, offenbar zu den jchlechteiten und unzwedmäßigiten gehört, wobei 
zwar jehr viel, aber meiltens ein jaurer Wein gewonnen ‚wird. Man wird 
fi) veßhalb auch nicht wundern dürfen, wenn von dem Mofelthale aus durch 
Salt zu Trier zuerft empfohlen wurde, ven ſauren Wein mit Waffer zu ver- 
bünnen und mit Zucker zu verbejjern. Jene unzwedmäßige Erziehung iſt be- 
fannt unter dem alten Moſelbau, doch ſoll diefelbe neuerer Zeit in manchen 
Orten verlajfen und durch eine niebrigere Erziehung unter dem Namen neuer 
Mofelbau, aber immer noch mit einem Pfahl erjett werben. 


8. 125. 

Die Erziehung mit zwei oder mehreren Pfählen findet hauptſächlich bei 
der Ropferziehung Anwendung, indem hier aus dem Kopf einige Schenfel er- 
zogen, die gegen ven Berg möglichjt nahe am Boden mit ihren TZragreben an 
bie Pfähle gebunden werden. Man Fann fie eintheilen in vie höhere und in 
bie niedere over gejtredte Pfahlerziehung. Bei der Erziehung mit zwei Pfäh- 
fen erhält ver Stod zwei Turze Schenkel, die gegen den Berg etwas auf die 
Seiten gezogen und dort mit ihren ZTragreben theils in ganzen Bögen, theils 
in halben Bögen oder mit Zapfen an die geſteckten Pfähle geheftet werden, 
wie fie im obern Nedarthale in der Umgegend von Rottenburg und Tübingen, 
in dem Steinach und Lauterthal, jowie in dem Jagſt- und Tauberthal ein- 
geführt ift. Sie erjcheint hauptſächlich va am angemefjenften, wo entweder we» 
gen ver Himatifchen Berhältniffe oder wegen der magern Bopenbefchaffenheit 
eine kurze Erziehung der Rebe nothwendig iſt. 

Bei der Erziehung mit 3 Pfählen werden viefelben in Entfernungen von 
2—3 Fuß über den Stod in einem ‘Dreied gejtedt, fo daß ein Pfahl in ge- 
vaber Linie vom Kopfe des Stodes aus und die zwei andern auf bie beiden 
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Seiten des Stocks, doch auch noch gegen den Berg geftellt werden. An diefe 
Pfähle werden danı vie aus dem Kopf erzogenen Schenfel mit ihren Trag- 
veben und ben daraus gebildeten Bögen, Halbbögen over Zapfen gebunden. 

Die Erziehung mit 4 Pfählen ftimmt mit derjenigen mit 3 Pfählen 
überein, nur daß hier an den Kopf, zum Aufbinvden der Kopftriebe, auch noch 
ein Pfahl geſteckt wird. 

Nach diefen beiven Erziehungsarten werden die Neben hauptfächlich im 
mittlern und untern Nedarthale, im Remsthale, im Murrthale, im Enzthale 
und theilmweife auch im Kocherthale behandelt, auch kommt jie im Mainthale 
bei Würzburg und Wertheim vor. 

Bei der Erziehung mit fünf und mehr Pfählen erhält ver Stod vier 
oder fünf Schenkel, fie ijt jedoch nirgends allgemein, fondern nur ausnahms- 
weife bei ſtarktriebigen Neben und in Fräftigem, ſtark gedüngtem Boden ein- 
geführt, und kann daher nur als eine unregelmäßige, hauptfächlich nur auf Quan⸗ 
tität abzielende Erziehungsweife angejehen werben, wobei die Pfähle, um vie 
Scentel gehörig ausbreiten zu können, halbmonpförmig um den Stod geſteckt 
werden. Die bier angeführten Erziehungsarten gehören zu der höhern Pfahl- 
erziehung mit zum Theil langen Schenfeln und Bogreben, wodurch die Trau- 
ben, beſonders bei weiten Bögen, theilweije ziemlich hoch an ven Pfählen zu 
itehen kommen, vie Zeitigung derfelben in minder günftigen Weinjahren nicht 
gleichförmig erfolgt und daher ver Qualität des Weind Eintrag thut. 

Zu der nievern Pfahlerziehung wird gerechnet, wenn nur zwei, höchſtens 
prei kurze Schenfel gegeben und auch diefen nur Zapfen mit wenigen Augen 
angefchnitten, im übrigen aber die Erziehung mit zwei oder drei Pfählen ein- 
gehalten wird. Hauptſächlich gehört aber zu der nievern Pfahlerziehung die 
fogenannte geſtreckte oder Rheingauer Erziehungsweije, bei der jeder Stod drei 
kurze Schenfel erhält mit zwei Bog- oder Stredreben und auf dem dritten 
ichwächeren Schenkel mit kurzen Zapfen von 2—4 Augen. Zu zwei Stöden 
werden fünf Pfähle gegeben, die mit dem Stod in gleicher Linie den Berg 
hinauf und hinuntergeſteckt werden, jo daß der Kopf je einen Pfahl erhält und 
zwifchen die beiven nächften Stöde gegen unten und oben gleichfalls ein Pfahl 
geftecft wird, An ven Pfahl beim Kopf wird nicht nur der ſchwächere Schen- 
fel mit feinen Zapfen und Trieben, fondern auch die zwei Schenkel mit ven 
Stredreben gebunden und legtere gegen die Pfähle in der Mitte der Stöde 
in horizontaler Richtung, jedoch in einem Fleinen Bogen den Berg hinauf und 
hinunter gezogen und fofort mit ihren Spigen, etwa 1 Fuß hoch vom DBo- 
den, an ven in der Mitte ftehenden Pfahl geheftet, jo daß die geftredten Re— 
ben von 2 Stöden nur einen Pfahl befommen. Mit diefer Erziehungsweile 
find verfchievene ſehr wefentliche Vorteile verbunden, indem durch viejelbe bie 
Trauben fat in gleicher Linie, nur wenige Zoll vom warmen Boden entfernt, 
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z hängen kommen und deßwegen nicht nurgfrühe, fondern auch gleichförmiy 
zeitigen können, auch bilden jich zwifchen den geraden Stodreihen freie Gaffen, 
in welche die Sonne ungehindert einwirken und den Boden weit mehr als 
bei andern Erziehungsarten erwärmen kann. Die Stöde ftehen auf beiden 
Seiten frei, daher man vdenfelben beffer beifommen und die Schnittinethode 
genauer einhalten kann, auch können in den offenen Gaffen die übrigen Arbeiten 
weit leichter und weniger foftfpielig vorgenommen und das Unfraut bequem und 
rechtzeitig, wenn es im Saft fteht, ausgehadt werben; das Pfählen und Anbins 
ben erfolgt vor dem Haden, wodurch der Boden weniger zufammengetreten wird 
und fir Wärme und Teuchtigfeit mehr empfänglich ift. Dieſe Erziehungsart 
gehört daher offenbar zu den rationelljten und follte veghalb überall, wo, be— 
ſonders bei edlen Trauben, Pfahlerziehung ftattfindet, eingeführt werden. Nur 
muß Ichon bei der Anlage ver Weinberge darauf Rüdjicht genommen werben, 
und den Berg hinauf, beſonders bei fchwachtriebigen Neben etwas enger als 
ber Breite nach gejtodt werben ($. 109). 

Die geſtreckte Pfahlerziehung kann bei der Kopf- und Schenfelerziehung 
in Anwendung gebracht werden, nur werden bei der lebten brei Neben zu 
jedem Stod genommen und diefelben in Entfernungen von 3—4 Zoll gerade 
ven Berg hinauf eingelegt, wie viefes $. 111 Pkt. 3 näher befchrieben ift. 
An diefen drei zu Schenkelſtöcken herangebilveten Reben werden dann bie er- 
forderlihen Zapfen und Stredreben angefchnitten. 


$. 126. 
b. Die Rahmen-Erziehung. 


Die Rahmen bejtehen gewöhnlih aus eichenen Pfoften (Stiefeln) von 
2—3 Zoll Stärke und 3—6 Fuß Länge, welche in Entfernungen von 8—12 
Fuß in geraden Linien ven Berg hinauf feit in den Boden gefchlagen und 
an welche dann I—11/a Fuß über vemfelben Latten von 1—1'/s Zoll Breite 
oder hölzerne Stänglen (Zruderbalfen) befeftiget werden, an die fofort die 
Reben theils als Bogen, theils als Halbbogen oder Zapfen zu ftehen kom⸗ 
men. Der Rahmenbau fommt hauptfächlich in einigen Gegenden des Rhein— 
thales, bejonders in der bayrijchen Aheinpfalz, am Haardtgebirge 2c. vor; es 
werden durch venjelben gleichfalls offene Gaſſen gebilvet, fo daß er mit ver 
geſtreckten Pfahlerziehung vieles gemein hat und ähnliche Vortheile wie bie 
biefe, fowie noch den weitern barbietet, daß, da die Rahmen feftftehen, manche 
Arbeiten, wie das Pfahljpigen, Pfahljteden, Pfahlausziehen ꝛc. eripart werben. 
Diefe Erziehungsart kann bei der Kopfs und Schenfelerziehung in Anwendung 
gebracht werben und findet neuerlih auch in Württemberg bei intelligenten 
Weingärtnern, namentlich zu Stuttgart, Untertürfheim, Weinsberg ꝛc. Ein- 
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gang. Die Rahmenerziehung wird abgetheilt in vie nievere und höhere und 
die Doppelrahmenerziehung. 

‚Die nievern Rahmen haben nur Stiefeln von 3 Fuß Länge, wovon 
1—/a Fuß im Boden fich befinden und bloß eine Querlatte, die 1—1!/s Fuß 
vom Boden an die Stiefeln mit Nägeln oder mit Weidenbänvern geheftet 
wird. Site eignet ſich Hhauptjächlich für Neben mit nieverer Erziehung und 
furzem Schnitt, bei welcher beſonders auf die Erzielung einer vorzüglichen 
Wein-Qualität gejehen wird, jowie für magern Boden. 

Bei der höhern Rahmtenerziehung erhalten die Rahmen vom Boden an 
eine Höhe von 2— 21/3 Fuß, fie eignet ſich daher Hauptjächlich für Fräftigen 
Boden, in welchem ven Neben bei Furzer Erziehung doch etwas Tängere Schen» 
fel fowie mehr Bog- und Halbbogreben, als Zapfen angefchnitten werven 
müfjen, wobei dann die Reben jo gebogen werden, daß die Spitze unten an 
ben Schenkel, die Mitte des Bogens aber an die Latte gebunden wird. Sie 
gewährt mehr Raum für die Erziehung ver Rebe, auch Fünnen die jungen 
Triebe regelmäßiger aufgebunden werden. 

Die Doppelrahmenerziehung hat höhere Stiefeln ven 31/—4 Fuß Länge 
über dem Boden und eine doppelte Reihe von Latten (Trudern) in. Entfer- 
nungen von 11.—2 Fuß und taugt in Fräftigen Boden und bei guter Dün⸗ 
gung hauptfächlich für Neben, vie eine längere Erziehung mit Bogen und 
Halbbogen verlangen. Man findet fie hauptfächlich in der Gegend von Hei- 
belberg und Worms nnd auch in Württemberg, wo die Rahmenerziehung ein- 
geführt ift, Fommt fie gewöhnlich in Anwendung, fie koſtet jedoch fehr viel Holz, 
ift mithin theuer und hat den Nachtheil, daß, wenn beim Schneiden und An⸗ 
binden der Neben nicht mit Vorficht zu Werke gegangen wird, die Trauben 
etwas zu hoch vom Boden zu hängen fommen. Die Reben fönnen entweder 
in Bögen, wie bei den höhern Rahmen, oder gejtredt, wie bei der gejtredten: 
Pfahlerziefung, an die untere Rahme gebunden werden, bie bei etwas langen 
Schenfeln dann 2 Fuß vom Boden zu ftehen kommt. 

Bei ven hohen Holzpreifen hat man nenerlih am Rhein, in Frankreich 
und aud in einigen Orten Württembergs den Drahtbau eingeführt, indem 
ftatt ver Querlatten an den Stiefeln jtarker ‘Draht aufgezogen wurde, mas 
ziemlich billiger als Holz zu ftehen kommt, auch können die Drahtreihen enger 
als bei Ratten oder Stänglen gezogen werben, jo daß die nievern Rahmen 
2, die höhern Rahmen 3—4, die Doppelrahmen 4—d5 Reihen Draht erhal: 
ten, wodurch die jungen Triebe an den Rahmen beſſer vertheilt und zweck⸗ 
mäßiger angebunden werben können, auch wirft dev Draht weniger Schatten, 
als die Querhölzer, insbefondere aber können fi) an dem ‘Draht feine Inſek— 
ten, wie an dem Holze der Heu- und Sauerwurm, aufhalten und verpuppen, 
wodurch die Weinberge vor vielen Bejchäpigumgen gefichert find. 
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Bei ſolchen Drahtanlagen werben in ven Weinbergen oben und unten 
in Entfernungen von 30, 40 oder 50 Fuß ſtarke eichene Pfoften, 1/, —2 Zoll 
bie und 2 Zoll breit, fchief eingefchlagen und an benfelben in der Höhe von 
1 Fuß herporftehende Nägel, womöglich mit einem Haden, befejtigt, auf wel⸗ 
chen der aufgezogene Draht ruhen kann. An ven beiven Enden der Linie 
‚werben dann entweder große Steine 2 Fuß tief in ven Boden eingegraben 
oder ftarfe eichene Pflöcke in denſelben eingejchlagen, an venfelben ein Draht—⸗ 
baden befeitigt, an dem dann die fämmtlichen aufgezogenen Drähte angehängt 
werden. Weil jedoch die Drähte bei der angegebenen Länge nie ganz feft 
angezogen werden können, auch bie eingefchlagenen Pflöcke over die eingegra- 
benen Steine etwas nachgeben, fo ift e8 fehr angemefjen, wenn vor dem Auf: 
ziehen der Drähte in jeder Linie, in die Mitte verjelben, ein Spannfchlöfchen 
eingejchoben wird, an dem man ven lodern Draht etwas aufwideln kann, fo 
daß er ſtets in ftarfer Spannung bleibt. 


Eine nähere Bejchreibung und Zeichnung dieſes Drahtbaues und befon- 
ders auch der Spannjchlößchen enthält das Hohenheimer Wochenblatt für 
Land» und Forftwirthichaft von 1853 Nr. 48. 


Bei hohen Rahmen wird e8 jedoch, damit das Ganze mehr Fejtigfeit befommt 
und an bieuntere Linie die Schenkel feit angebunden werben können, fehr zweck— 
mäßig fein, wenn dieſelben ftatt Draht mit fchmalen Latten verſehen werben, 
zu welchen Behuf zwiichen ven höhern Pfoften in Entfernungen von 8—10 
Fuß Heine eichene Pfojten von 21—3 Fuß Länge eingefchlagen werden, an 
welchen die Latten noch bejonders zu befeitigen find, damit fie fich nicht biegen 
und abjpringen. Zur Erhaltung ſämmtlicher Pfoften dient e8 fehr, wenn die— 
jelben, foweit fie in ven Boden kommen, angebrammt over vor dem Einfchlagen 
ganz mit Theer zwei» bi8 dreimal angeftrichen oder nach 8. 156 mit einer 
Auflöfung von Kupfervitriol oder Chlorzint getränft werden. Das Anftreichen 
mit Theer muß auch bei dem Draht nach dem Aufziehen oder mit Mening 
gejchehen, der noch dauerhafter als der Theer fein ſoll. 


&. 127. 
c, Die Kammer-Erziehung. 


Diefe Erziehung fcheint ihre Benennung von dem fammerartigen Holzges 
rüfte erbulten zu haben, das dazu erforderlich ift. Es werden babei der Länge 
der Zeilen nach in Entfernungen von 6—8 Fuß eichene Pfoften (Stiefeln) 
von 4-5 Fuß Länge und 2—3 Zoll Dide in ven Boden eingefchlagen und 
biefelben oben 6 Zoll unter der Spite dadurch mit einander verbunden, daß 
in die Stiefel 1 Zoll tiefe und 1—2 Zoll weite Einfchnitte gemacht werben, 
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in welche eichene Querbalfen oder Latten (Lännrichbalken) von 1 Zoll Dice 
und 14—16 Fuß Länge eingelegt und dort mit Weiden oder Nägeln befeftigt 
werden. Die Zeilen erhalten eine Weite von 41/—6 und mehr Fuß, wobei 
je 3—4 Zeilen mit dünneren Querbalfen (Querlatten, Truder) in Entfernun- 
gen von 4 Fuß mit einander verbunden werben, die dann zufammen eine Kam— 
mer bilden. An die Yängebalfen werden die Rebſtöcke mit ihren Schenfeln 
fejtgebunden, auf die Querbalfen oder Truder aber die Tragreben gebeftet, 
wobei dann die jungen Triebe feine weitere Holzunterftügung haben, außer fie 
werden gleichfalls an die Truder gebunden, wobei aber manche abbrechen kön⸗ 
nen. Will man die Reben nicht zu hoch ziehen und zugleich den neuen jungen 
Zrieben einige Holzunterftügung geben, fo fann man 8—9 Zoll ımter dem 
Längebalfen auch noch eine fchmale Latte von gleicher Länge befeftigen, auf 
bie dann die Tragreben heruntergezogen und als Halbbogen angebunden wer- 
ben. Dieje Erziehungsart ift theilweife an der Bergſtraße unter Heivelberg 
bis Weinheim und in Rheinbayern in der Umgegend von Landau und Eden⸗ 
oben eingeführt und fcheint aus ſüdlichen Ländern und vielleicht noch aus der 
Römerzeit zu ftammen, wo der Boden vor dem Austrodnen und die Trauben 
vor der allzugroßen Sonnenhige geſchützt werden müſſen. Diefes ift jedoch 
in Deutfchland nicht nothwendig, daher die Kammererziehung, weil die Trauben 
in der Regel zu hoch zu hängen kommen und dadurch, jowie der Boden, zu 
wenig den Einwirkungen ver Sonne ausgejett find, zu den ungeeignetjten Er: 
ziehbungsarten gehört, bei der häufig nur geringer Wein erzeugt wird. Auch 
it die Holzunterftügung ſehr Eoftjpielig und fett einer georpneten Bearbeitung 
dev Rebfelder manche Schwierigfeiten entgegen, daher auch in dieſer Be— 
ziehung nicht empfehlungswerti. Zu ver Kammer gehört auch die Dach» 
lauben-Erziehung, bei der die querjtehenden Stiefel nach und nach bis zur 
Hälfte erhöht werben, fo daß die aufgelegten Truder und die an dieſelben an- 
gebundenen Reben einen dachartigen Abfall haben und das Ganze eine Art 
Laube bilvet, die einfach it, wenn der dachartige Abfall nur auf einer Seite 
erſcheint, voppelt, wenn derſelbe auf zwei Seiten angebracht ift, jo daß die 
höhern Stiefeln in ver Mitte ftehen und die Yaube fich auf beiven Seiten wie 
ein Satteldach abdacht. 

Diefe Lauben-Erziehung ift jedoch feine regelmäßige Erziehung für Wein- 
berge, ſondern fommt in venfelben blos an Lauben over in den Ortſchaften in, 
Höfen und Gärten vor, wie denn namentlid) an der Bergſtraße manche Höfe 
damit überzogen ſind, was denfelben nicht nur ein freunvliches Ausfehen gibt 
fondern auch öfters reichen Ertrag abwirft, daher folche Einrichtungen, wein 
auch gleich der Wein davon etwas gering wird, doch mehr Nachahmung fin- 
ben dürften. Für die Kammer⸗ fowie für die Dachlauben-Erziehung taugen 
nur Reben von ftarker Triebfraft, die eine lange Erziehung vertragen, und die 
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nach dem Kopf» oder Schenkeljchnitt behandelt werden können, auch Ban dazu 
ein kräftiger Boden. 


8. 128. 
d. Die Erziehung an Geländen. 


Die Erziehung an Geländen iſt ein Uebergang von ber hohen Rahmen» 
Erziehung durch Erweiterung berjelben, indem vie Gelände (Spaliere, in Würt- 
temberg Kammerzen-Erziehung) mit höhern Pfoften und mehr Querlatten ver- 
jehen werben, fo daß auch der Rebſtock eine höhere und ausgebreitetere Er⸗ 
ziehung erhält. 


‚Gelände werben in ben Weinbergen gewöhnlich an hohen Mauern oder 
an Weinbergshäuschen angelegt, in Gärten häufig als freiſtehend, oder als 
Bogengang, als Laube oder auch an Mauern erzogen, in den Ortſchaften 
aber die Wandungen der Gebäude damit bedeckt. Die Oertlichkeit, an welcher 
bie Gelände angebracht werben, iſt daher ſehr verſchieden, daher auch die Er» 
ziehung der Rebe, welche ſich darnach zn richten hat, verjchieden fein ınuf. Im 
Allgemeinen laſſen fich dabei folgende Grundſätze aufitellen. 


Bei der Holzunterftügung werden die aufrecht ftehenden Pfoften in Ent- 
fernungen von S—10 Fuß feit in ven Boden eingefchlagen und ſofort an den⸗ 
felben Duerlatten, Stangen oder auch einfache Pfähle neuerlich auch jtarfer 
ausgeglühter Draht vom Boden an in Entfernungen von 1—1!/2, höchitens 
2 Fuß befejtigt, wobei hauptfächlich darauf zu ſehen ift, daß die Pfoſten in 
folchen Entfernungen von einander eingejchlagen werden, daß der Anfang nnd 
das Ende der Querlatte ꝛc. an einen Pfoften zu ftehen Tommt. 


Bei der Anlage der Gelände und bei der Erziehung der Reben kommt 
es darauf an, mit welchen Traubengattungen biefelben beſetzt und ob biefelben 
hoch oder nieder erzogen werden follen. Zu ver Anlage von Geländen, be- 
jonders in Gärten und an Gebäuden, werden häufig Zafeltrauben genommen 
(8. 40—44), weil viefelben gewöhnlich nicht zur Weinbereitung, fondern zum 
Verſpeiſen bejtimmt find, wobei als erſter Grundſatz zu berüdfichtigen ift, daß 
die Anlage und Erziehung der Rebe fo erfolgen muß, daß die Wand des Ge- 
ländes vollkommen von derſelben gevedt wird. Da nun die einzelnen Nebs 
gattungen nicht gleich lange Neben treiben, fondern einige meiſt furze, andere 
mehr mittelmäßige oder lange Triebe machen, fo muß darauf fchon bei ver 
Anlage Rüdficht genommen und zu dieſem Behuf fchwachtriebige Reben nur 
zu niedern Geländen von 3—4 Querlatten, mittelmäßigtriebige zu Geländen 
von 5—7 Ratten, ftarftriebige zu Geländen von 7 und mehr Latten verwen⸗ 
bet oder zu der Belleivung von ganzen Wanbungen genommen werben. 
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8. 129. 

Die Weite des Satzes und die Zahl der zu fegenden Neben, fowwie bie 
anzufchneidenden Schenfel hängen wieder von der nievern oder höhern Er⸗ 
ziehung, beziehungsweife von der Zahl der nothwendigen Querlatten ꝛc. ab. 

Bei der Entfernung der einzelnen Stöde von 5—6 Fuß und bei mehr 
niederev Erziehung mit drei Querlatten, wobei dem Stod nur ein ober zwei 
Schenkel gegeben werden, genügt ein Stod, werden aber die Stöde in Ent- 
fernungen von 8—12 Fuß gepflanzt und follen diefelben hoch gezogen werden 
mit 5—7 oder mehr Querlatten, fo müffen 2—3 Scenfel aus dem Kopf 
angefchnitten werden, wobei e8 zwedmäßig ift, wenn zwei Stöde neben einan- 
ber gejegt werben. Dei ftarftriebigen Neben mit weiten Gelenken können bie 
Latten in Entfernungen von 2 Fuß, bei minder triebigen in Entfernungen von 
1"/a—1 Fuß angebracht werben. 

Zum Seten der Reben kann man Wurzelveben oder Schnittlinge nehmen, 
dieſelben müſſen aber länger, als gewöhnliche Seßreben fein und daher eine 
Länge von 3—4 Fuß erbalten, damit fih der Stod ausgevehnt beiwurzeln 
und bie erforberliche Kraft zu der hohen Erziehung fammeln kann. Auch 
fommt dabei mehr die Kopf als die Schenfelerziehung in Anwendung; bei 
ver legtern muß für jeden höher zu ziehenden Schenfel eine befonvere Rebe 
eingelegt werden. Die Schenfel jever Nebe werden entweder in gerader ober 
etwas zirkelförmiger Richtung an dem Lattengerüfte hinaufgezogen, oder in 
wagrechter Richtung jauf die Latten gelegt und dort feftgebunden. Erſtere 
fann man die fächerförmige, letztere die winfelvechte oder den Winkelſchnitt 
nennen. 

Bei der fächerförmigen Erziehung werden zwei Schenfel aus dem Kopf 
erzogen und ſolche rechts und links von demfelben in entgegengefegter Richtung 
an bie erjte Querlatte gebimvden. Bon dieſen Schenfeln gehen je zwei Zugäfte 
aus, auf welchen denn die Tragreben angefchnitten werden, was auf folgende 
Weile erreicht wird. Sowie der Stod zum Ertrag fommt, werden an jedem 
Schenfel zwei längere Reben angefchnitten, an der untern Ratte fenfrecht, doch 
etwas nach rechts und links ausgebreitet angebunden, wodurch die Fünftigen 
vier Zugäfte oder längere Schenfel gebildet find. Die ftärfern Triebe an 
biefen vier Neben werden den Sommer über forgfältig an den Querlatten 
vertheilt und aufgeheftet, vie fchwächeren aber eingefürzt. Im folgenden Früh- 
jahr werben bie jtärferen Schneivreben, gewöhnlich die oberften, auf 5—6 
Augen als neue Zugreben, die fchwächeren aber als Zapfen auf 2 Augen zu- 
gefchnitten. Jedes Jahr wird nun fortgefahren, die Zugäſte durch das Ans 
ſchneiden neuer Zugreben zu verlängern, bis die Höhe des Lattengerüftes er- 
reicht ift, wobei jedoch darauf Rückſicht zu nehmen ift, daß die Zugäfte in Ent- 
fernungen von 1—1!/s Fuß immer neue Zapfen erhalten, damit das Gelände 
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mit den jungen Trieben gehörig bedeckt werben kann. Wird der Stod zu 
hoch oder ein Schenkel zu mager, fo verjüngt man benfelben durch Einkürzen 
des Schenfel8 und durch Heranziehung einer neuen Yugrebe von einem ums 
tern Zapfen. 

Mit diefer Erziehungsweife ift jedoch der Nachtheil verbunden, daß, wie 
bei allen fenfrechten Erziehungsmethoven, ver Saft der Nebe größtentheils 
nach oben fteigt, wodurch die untern Zapfen mager bleiben und wenig oder 
feine Früchte bringen, aud) find die meiften Früchte zu weit vom Boden ent- 
fernt und zeitigen, befonders an freiftehenden Gelänven, fpät, daher dieſe Er: 
ziehung hauptfächlich nur bei folchen Traubengattungen in Anwendung kommen 
ſollte, welche an Zapfen gerne tragen, wie bei Sylvaner, Gutevel, weniger 
bei Zrolfinger, Urban, Musfateller, rothe Malvsfier, Seiventrauben, welche 
mehr lange Neben (Bogreben) verlangen. 


8. 130. 


Bei der winfelrechten Erziehung werden, wenn bie Reben durch Abwerfen 
bis zum vierten Jahr zu einem fräftigen Stod herangezogen find, zwei der 
ftärfften auf dem Kopfe ftehende Neben vereinigt und fenfrecht 1/, Yuß über 
dem Kopfe mit einem Weidenbande aufgebunden und dann jede Rebe an ber 
erften Latte eingebogen, da, wo die Rebe gebogen wird, gleichfalls mit einem 
Weidenband feft an die Latte gebunden und fofort horizontal an berjelben auf- 
gelegt und in Entfernungen von 10-12 Zoll mit einem Weidenband verjeben. 
Auf diefe Weife bildet jede Nebe einen rechten Winfel und erhält dadurch ihre 
Grundform, wobei die untern Augen bis an die Latte, fowie die Augen auf 
ber Latte die gegen unten fehen, ausgefchnitten werden, jo daß nur in Ent- 
fernungen von 9—12 Zoll junge Triebe erfcheinen, welche, wenn fie gehörig 
herangewachfen find, an die zweite Latte und fpäter an die britte gebunden, 
höher wachſende aber abgezwickt werven, damit ver Trieb in die Webrigen ge- 
leitet und tiefe Dadurch die erforverliche Höhe erreichen. Hat die Nebe noch 
nicht ihre horizontale Lage bis zum nächften Stod, fo wird der äußerjte Trieb, 
jowie er erjtarkt ift, ftatt ſenkrecht gleichfalls horizontal auf die Yatte gebunden 
und ber fünftige Schenkel auf diefe Weife gehörig verlängert. Iſt der Stod 
auf die angegebene Weife ausgerüftet, jo werden erft die weiter aus dem Kopf 
gewachjenen Neben ausgefchnitten, vamit, wenn beim Umbiegen eine Rebe ver- 
unglücdt, noch) eine Rejerverebe vorhanden iſt Im folgenden Jahre werben 
dann bie Triebe des Vorjahrs theils zu Tragreben mit 4—6 Augen, theils 
zu Zapfen mit 2 Augen in ver Art angefchnitten, daß zwifchen zwei Neben 
ein Zapfen zu ftehen fommt und auf die Weiſe abgemwechjelt, daß der Rebe 
des Vorjahres ein Zapfen, dagegen dem Zapfen eine Rebe angefchnitten wird, 
wodurch eine Wechjelwirthichaft entjteht, bei der das worjährige längere und 
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dadurch entfräftete Holz bis zur letzten Ruthe abgeworfen wird, während das 
ausgeruhte, kurze Holz die längeren Tragreben befommt, fo daß man jedes 
Fahr auf beitimmte Fruchtbildung vechnen kann. Die Zragreben werben an 
der dritten Latte feſtgebunden. 

Iſt das Lattengerüfte höher, jo wird bis zur dritten Latte ummittelbar 
aus dem Kopf ein dritter Schenkel und bis zur fünften Latte ein vierter Schen- 
fel 2c. gezogen und dieſe ebenfo, wie die untern Schenfel und Neben behandelt. 

Sehr zweckmäßig ift es, wenn alle Schenfel aus dem Kopf gezogen wer⸗ 
ben, weil, wenn auf einem Stamm mehrere Schenkel und aus dieſen wieder 
Schenkel gezogen ‚werden, der Zug der Säfte fich öfters mehr auf eine, meift 
obere Seite, al8 auf die andere untere Seite neigt, wodurch der gleiche Trieb 
der Rebe und überhaupt die Ausbildung des ganzen Stocks geftört wird, weß⸗ 
halb bei mehreren Schenfeln e8 auch nothwendig ift, zwei Neben zu jeßen. 

Auf dem Kopf felbft und an den untern Schenfeln werden feine Seiten» 
triebe geduldet, fonvdern es muß aller Trieb in die obern mit Tragreben bes 
fetten Theile der Schenfel geleitet werden, welche hier die eigentliche Grund⸗ 
lage der ganzen Erziehung bilden, doch kann in den erften Jahren auf dem 
Kopf noch eine kurze Reſerverebe von einigen Augen angefchnitten werden, da⸗ 
mit, wenn ein Schenfel, jo lange fie noch nicht gehörig erftarkt find, veruns- 
glüct, ein anderer fogleich nachgezogen werden kann. 


8. 131. 


Bei den bisher befchriebenen Erziehungsweifen haben wir Hhauptjächlich 
diejenigen an Weinbergs- oder Gartenmauern over an freiftehenden Geländen 
oder an den Wandungen der Gebäude im Auge gehabt und dabei nur noch 
zu bemerken, daß es bei ven vielen Hohen Weingebirgen in Württemberg und 
bei den in denſelben angelegten vielen Mauern es ſehr auffallend erjcheint, 
daß an bdenfelben felten Nebgelände (Rammerzen) angelegt find, was ohne 
Zweifel daher fommt, daß die Weinbergsmauern gleichlaufenp find und kaum 
bie Höhe des Bodens haben, wodurch bei ftarfen Negengüffen und Wolfen- 
brüchen das Waffer über die Mauern herunterjtürzt und die unten an benfel- 
ben angelegten Stöde mit Waffer, Erde und Steinen überfchütten und nicht 
nur fehr verunreinigen, fondern manchmal ganz zu Grunde richten würde, 
auch hätte das Waller, weil am Fuße der Mauer gewöhnlich ein Waſſerab⸗ 
zugsgraben gegen das nächſte Geftäffel angelegt ift, bei dem Einlegen von 
Stöden neben ver Mauer feinen geregelten Abzug und würde bewegen ver- 
heerend ſich über den ganzen Weinberg ergießen. 

Durch die Nichtbefleivung der vielen Mauern mit Reben bleibt aber eine 
Menge Raum unbenügt und viel Ertrag geht in folchen Weinbergen verloren. 
Die angeführten Hindernifje Liegen fich jjenoch dadurch zum großen Theile be- 
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feitigen, wenn die Reben nicht unmittelbar am Fuße der Mauer, ſondern 2—3 
Fuß davon entfernt eingelegt und auf die in$.111, Pkt. 8, angegebene Weife 
erzogen würben, oder wenn, befonvers bei fchief angelegten Mauern (8. 98) 
biefelben oben 1—1'%, Fuß über den Boden erhöht würden, wodurch fich 
hinter venfelben, alfo an ver Mauer, ein Wafferabzugsgraben bildete, durch 
den das Waffer, wenn der Boden noch etwas ausgehoben werben wollte, gleich» 
falls ficher in das Geftäffel geleitet werden könnte. 


_$. 132. 


Zu der Gelänve-Erziehung gehört aber auch noch, wie bereit bemerkt, 
bie Arkaden- oder Bogengangs fowie die Lauben-Erziehung, 
ferner: 
bie Buſchbaum⸗Pyramiden⸗ oder Hocjtamm-Erziehung. 
Bei der erftern werden in Entfernungen von 10—12 Fuß eichene Pfähle 
» oder Pfoten von 12 Fuß Höhe in den Boden eingefchlagen und an denfelben 
drei Neben eingelegt, von welchen ver Fuß unten fo ausgebreitet fein muß, 
daß er zufammen ein Dreied bildet und die Neben dadurch die gehörige Nah— 
rung erhalten, wogegen die Köpfe oben etwas zujammenzulaufen haben. Von 
ben Neben rechts und links werden die Seiten des DBogengangs oder ber 
Laube auf die angegebene Weife (8. 129, 130) befleivet, von ver Rebe in der 
Mitte wird aber der Schenkel an dem Pfoften in die Höhe gezogen und mit 
den Trieben veffelben ver obere Theil des Gangs oder der Laube (vie Dede) 
bevedt, der entweder eine Bogenform erhalten oder durch gleichliegende Quer— 
(atten gebildet werden Fann. | 
Zu Bufchbäumen und Pyramiden kann man einen Fräftigen Rebſtock wäh- 
(en mit einem Hauptftamm (Schenkel), "ver an einem 10—15 Fuß hohen 
Pfojten (Stange) dadurch in die Höhe gezogen wird, daß verjelbe jedes Jahr 
burd) eine an der Spite anzufchneidende Rebe von 3—D Augen verlängert 
wird. An diefem Stamme zieht man 1-—1'/e Fuß über dem Boden kurze 
Zugäfte von 3—10 Zoll Länge, die gegen oben in Entfernungen von 1/.—8/a 
Fuß von einander ftehen und nad) verjchievenen Seiten gerichtet find, nach 
oben aber etwas kürzer gefchnitten werden, fo daß der Stock einen zugefpißten 
Buſch oder eine Pyramide bildet. An den obern kurzen Zugäften wird ein 
Zapfen, an den unteren längeren zwei Zapfen mit 2—3 Augen angefchnitten. 
Während ver Sommerbehandlung werden die jungen Triebe öfters eingekürzt, 
fo daß fie fich felbft trugen und der Stod jtet8 die angenommene Form behält. 
Solche Stöcke Finnen in den Gärten auf ven Rabatten, ftatt der Roſen⸗ und 
Obſtbäumchen gepflanzt werden, nehmen ſich jehr gut aus und fragen meift 
ihöne Trauben, namentlich” Sylvaner und Gutedel, die gerne auf Zapfen 
tragen. 
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Eine andere Art um Bufchbäume und Pyramiden zu erziehen, bejteht 
barin, daß man drei Reben in einem Dreiede von 3 Fuß Durchmeffer einlegt 
und entweder jeder Rebe einen langen Pfahl oder ein Stänglen gibt, die oben 
zufammenlaufen oder e8 wird in der Mitte ein LO—12 Fuß langer Pfoften 
eingejeßt, indem man von 2 zu 2 Fuß je vier Köcher einbohrt, fo daß fie einen 
Kranz bilden, in dieſe Köcher werden rund gemachte Hößer von 2—3 Fuß 
Länge eingejtedt und außen an einem jtarfen Raif befeftigt, an ven dann die 
einzelnen Neben, wie an einem Gelände vertheilt und gebunden werben, wobei 
bie obern Duerhößzer immer etwas Fürzer gemacht werden müffen, fo daß der 
Stock etwas ſpitz zulauft und dadurch einen Bufchbaum over eine Phramive 
bildet. Auf den um die einzelnen Raife zu ziehenden Schenfel werden gleich- 
falls, nur Zapfen von 2—3 Augen angejchnitten und bie jungen Triebe ftets 
an der nächjt obern Abtheilung angebunden, längere aber rechtzeitig eingefürzt. 


8. 133, 


Wir haben jelt noch ver Erziehung der Reben 
in Töpfen 
zu erwähnen, wodurch nicht nur frühzeitig reife Trauben gewonnen, jondern 
auch eine befondere Zierde für Wohngelaffe erzogen werden kann. 

Die einfachfte Erziehung in Töpfen befteht darin, daß man eine Rebe 
‚von einem ältern Stode, wie in $. 103 bejchrieben ift, ftatt in einen Korb, 
in einen weiten irvenen Blumentopf zieht, denjelben mit guter Erde und Lohe 
um bie Rebe herum anfüllt und mit Moos bevedt. Um das umtere Koch, wo 
die Rebe eingezogen wird, fann man, um den Abflug des Waſſers und ven 
Zutritt der Quft zu befördern, einige irdene Scherben legen, und um die Wur- 
zelbildung zu erleichtern, am unterjten Knoten einen fchmalen Ningeljchnitt 
machen. Während des Sommers muß der Stod durch Begießen mit Waffer 
ſtets feucht erhalten werden, wodurch fich bis zum Spätjahr die Rebe fo be: 
wurzelt haben wird, wovon man fi) durch das Hinwegnehmen ver obern Erde 
überzeugen kann, daß fie nach dem Herbit unten am Topf abgejchnitten, ders 
felbe herausgenommen und in ein frojtfreies Zimmer gebracht werden kann. 
Hat die Rebe ſchon im erſten Jahre Zrauben getrieben, jo wird dieſelbe wäh- 
rend des Sommers durch das Anbinden an ein Pfählchen, durch Einkürzen ꝛc. 
ebenso behandelt, wie jede andere Tragrebe, auch kann man auf diefe Weife, 
wenn nach dem Herausnehmen des Stocks die Seitentriebe bis auf. einige 
Augen eingefürzt und der Haupttrieb 2—3 Augen über ver oberften Traube 
abgefchnitten wird, die Trauben lange bis zum Frühjahr am Stock aufbewah- 
ven. Solle aber verjelbe zum frühen Treiben neuer Früchte herangezogen 
werden, fo wird der Zopf, nach deſſen Herausnehmen aus dem Boden an 
einen fühlen, froftfreien Iuftigen Ort im Haufe gejtellt, damit derſelbe abtrock⸗ 
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net und das Holz gehörig auszeitigt. Zu Anfang des Monats Dezember 
nimmt man die obere Erde bis auf die Wurzeln, ohne viefelben zu verlegen, 
heraus, gibt gute neue Erde, fchneidet die getriebene Rebe auf 3—4 Augen 
zurück und jtellt den Stod in ein warmes Zimmer an das Fenſter oder zwi⸗ 
ichen Vorfenjter, jo daß verjelbe einige Stunden des Tags die Sonne hat. 
Haben die Augen getrieben, fo wird der Stod in ein Zimmer gebracht, das 
eine möglichit gleichförmige Wärne von 12 Graden nach Reaumür hat, durd) 
öfteres, aber nicht zu ftarfes Begießen, womöglich mit Regen- und hie und 
ba mit Dungwaſſer in gutem, Fräftigent Trieb erhalten, dabei möglichit der 
Sonne ausgejegt und vor Staub, Zugluft und ftarfer Erjchütterung bewahrt, 
was bejonder8 vor und während der Blüthe zu gejchehen hat. Durch forg- 
fültige Behandlung eines folchen Stods wird man ſchon im Monat Juni, be- 
fonders von Frühjorten, reife Trauben erhalten. Nach der Abnahme ver 
Früchte wird dann berjelbe mit dem Ballen in das Yand geſetzt, damit das 
Holz gehörig ausreift, im Spätjahr aber wieder in einen etwas größern Topf 
gebracht. 

Zu der Pflanzung in Zöpfen find vorzugsweife folhe Traubengattungen 
zu wählen, welche feine lange Erziehung erfordern, fondern gerne auf Zapfen 
tragen, wie Sylvaner, Gutedel ꝛc., auch wird dabei fein Kopf, fordern nur 
ein Schenfel erzogen. 


4. Die Erziehung des tragbaren Rebſtocks. 
8. 134. 


Durch die Erziehung des tragbaren Rebſtocks muß derſelbe nach den all- 
gemeinen Erziehungsgrunpfägen ($. 116) in ein richtiges Verhältniß zu feiner 
Ernährungsfraft gebracht und demnach die Vegetation deſſelben fo geleitet 
werden, daß er feine Säfte nicht unnöthig vergeudet und fich dadurch ſchwächt 
und altert, fondern folche hauptfächlich zu feiner Erhaltung und Stärkung, fo= 
wie zu der Hervorbringung möglichſt vollfommener und edler Früchte ver- 
wendet. 

Um nun dieſes gehörig erreichen zu können, müſſen die mit der Erziehung 
der tragbaren Rebſtöcke verbundenen Arbeiten jedes Jahr wiederholt werden, 
zu welchem Behuf man dieſelben abtheilt: 

a. in das Schneiden der Reben, 

b. in das Ruthenbiegen, 

c. in das Verbrechen (Zwiden) und Einfürzen der Reben, 


d. in das Ueberhauen und Ausflügeln des Nebjtods, wozu noch 
vexſchiedene außerorbentliche Srühjahrsarbeiten kommen. 
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a Das Schneiden. | 

Das Schneiven ver Neben hat ven Zwed, ven Rebftod nicht nur von 
allem überflüffigen Holze zu befreien, ſondern auch die vemfelben zu belaſſenden 
Reben fo zurücdzufchneiden, wie es die Beichaffenheit des Stocks erfordert, 
wobei die Elimatifchen Verhältniſſe, die Bodenfraft, das Alter des Rebſtocks 
und bie natürliche Vegetationskraft defjelben zu berüdlichtigen find. Das 
Schneiden iſt daher eine der wichtigiten Arbeiten in den Weinbergen und er= 
fordert gute Kenntniffe in der Behandlung des Weinſtocks, indem durch gutes 
und vorſichtiges Schneiden ein Weinberg in guten Stand gefeßt und darin 
erhalten, während er durch fchlechtes Schneiden bald zu Grunde gerichtet wer- 
ven kann. 

Die dem Nebjtod bei dem Schneiden zu belaffenden eben bejtehen 
hauptfächlich in ven Trag- oder Fruchtreben, die auf den Schentelu des Reb— 
jtod8 angefchnitten werden und in dem fogenannten Bodenholz, das unmittel- 
bar aus dem Kopfe, oder bei der Schenfelerziehung aus dem untern Theil 
bes Stammes erwachjen ift und zu der Heranbildung neuer Schenkel ober 
Stämme verwendet wird (8. 2). 

Das Tragholz wird entweder lang over furz gefchnitten, im erjtern Falle 
gibt e8 Stred-, Bog⸗ oder Schneidreben und zwar bei 5—8 Augen Halbbögen, 
bei 8 und mehr Augen ganze Bögen, im letteren Falle Zapfen, Knoten, Stifte 
von 2—4 Augen. 

Was nun zunächit die klimatiſchen Verhältniſſe anbetrifft, fo ift e8 eine 
befannte Ihatjache, daß in mwärmeren Gegenden die Neben viel fruchtbarer 
find, als in rauheren und daber fchon an den unteren Augen jchöne wollfom- 
mene Trauben treiben, während in ven legtern dieſes bei einzelnen Zraubens 
gattungen erſt am dritten oder vierten Auge der Fall it, man muß daher bei 
dem Schneiden der Neben zwilchen den Frucht und Holzaugen genau unter- 
jcheiden (8. 3). In füplichen Ländern werden, wenn man feinere Weine er- 
zielen will, die Reben öfters bis auf wenige Augen abgeworfen, und geben 
beffenungeachtet noch einen veichlichen Ertrag, was man als Kopfichnitt be- 
trachten Tann, während, wenn man mehr auf Quantität fieht, Diefelben auch) 
baumartig wegen ver jtärferen Vegetationsfraft erzogen werben können ($. 116), 

Die Eimatifchen Berhältniffe find übrigens nicht jedes Jahr gleich, in 
manchen dem Rebſtock beſonders günftigen Jahren (Wärme mit abmechfelnder 
Feuchtigkeit) treibt derjelbe viel mehr und Fräftigeres Holz als in andern, da- 
ber vemfelben im folgenden Jahre auch mehr Holz angefchnitten werden kann 
und darf als gewöhnlich, während im umgefehrten Fall weniger als ber- 
kömmlich anzufchneiven ijt, weßhalb beim Schneiden nicht blos das Herkom⸗ 
men, ſondern auch der Holztrieb des vorigen Jahrs bejondere Berüdfichtigung 
finden muß. 
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Die Bodenkraft des Weinberges, beftehe nun viefelbe in einer natürlichen 
oder durch Düngung herbeigeführten, entjcheivet hauptjächlich darüber, ob lang 
oder furz gefchnitten werden foll. Iſt ver Boden mager und fchiwach in ber 
Düngung, fo kann nur wenig und furzes Holz, mithin mehr Zapfen und Halb- 
bögen als ganze Bögen angefchnitten werden, hat dagegen der Weinberg kräf— 
tigen Thon oder Lehmboden und ift er in der Düngung gut unterhalten, fo 
muß länger, mithin mehr auf ganze Bögen gefchnitten werben, beſonders da 
im fühlen, triebigen Lehmboden die unterften 2 Augen felten fruchtbar find 
(vergleiche $. 204). Iſt der Boden locker (leicht oder hikig) und feicht und 
hat er trodenen, felfigen oder Fiefigen Untergrund, der leicht austrodnet, wie 
Granit und andere Urgebirgsarten, fo wie angeſchwemmter Flußkies, jo ift nicht 
viel Holz zu geben, weil in trodenen Sommern ver Untergrund die Feuchtigfeit 
bem Obergrund immer mehr entzieht, wodurch, wenn dem Weinberge durch ſtarkes 
Holzanjchneiden zu viel zugemuthet wird, derfelbe in einem Jahre rüdgängig ges 
macht werben kann, während, wenn ver Weinberg mehr tiefen Obergrund und 
mehr feuchten oder etwas wafferhaltigen Untergrund hat, wie Sand- und Kalffelfen, 
waſſerhaltiger Thon, die vem Rebſtock Feuchtigkeit mittheilen, mehr Holz zu 
geben ift. Im Allgemeinen kann die Regel befolgt werden, daß, wenn ein 
Rebſtock im Vorjahr fehr ftark getrieben hat, jo kann im Holz zugejegt, war 
er mäßig im Trieb, fo Tann der vorjährige Schnitt beibehalten, war ber Trieb 
gering, jo muß am Holz abgebrochen werben. 

unge, gut angelegte Weinberge haben gewöhnlich weit mehr Triebfraft, 
als alte, daher darauf auch beim Schneiden forgfältig NRücficht genommen 
und erjtern bei gleichen oder ähnlichen Rebgattungen in der Regel mehr Holz 
als lettern gegeben werden muß, durch zweckmäßiges mehr kurzes als langes 
Schneiden können ältere Weinberge lange in gutem Ertrag erhalten werben, 
während, wenn fie durch allzuftarkes Anfchneivden von Holz zu fehr zum 
gereizt werden, bald zu Grunde gehen. 

Bei jungen allzutriebigen Weinbergen, die dann mehr in's Holz als in 
Trauben treiben, Tann der Trieb gemäßigt werden, wenn benfelben 1 ober 
2 Jahre viel Holz und lange Bogreben angejchnitten werben. 

Die’ natürliche Vegetationskraft ver einzelnen NRebgattungen ift fehr ver> 
jchievden, daher bei dem Schnitt ſich befonders darnach gerichtet werden muß, 
wie hienach (8. 137. 138) näher ausgeführt werden wird, Beſonders muß 
zwiſchen zwergartigen und ftarftriebigen Reben unterfchieven werden, indem bei 
erfteren die fruchtbaren Augen meijt nahe am alten Holze fich befinden, wäh— 
rend bei ven lettern diefelben mehr entfernt vom alten Holze, erjt mit dem 
3. oder 4. Auge beginnen ($. 3), doch kommen bei jungen zwergartigen Reben 
in fräftigem Boden auch bie und. da Ausnahmen vor, indem fie in folchen 
Tällen gleichfalls einen längeren Schnitt erfordern. Im Allgemeinen ift- ale 


209 


Grundfag anzunehmen, daß das obere Holz des Weinſtocks und die Zahl ber 
Schenkel und Tragreben in einem richtigen Verhältnig zu dem Wurzelvermd- 
gen jtehen muß, mas man häufig nach der Stärfe der Stange beurtheilen 
kann. Starftriebige Neben laſſen fih nach $. 2 häufig an ber Stärfe des 
Markes erkennen. 

Hat ein Weinberg im vorangegangenen Jahre einen allzureichen Ertrag 
gegeben, wodurch deſſen Vegetationskraft gefchwächt wurde, fo iſt vemfelben zu 
feiner Erholung im folgenden Jahre etwas weniger Holz anzuſchneiden. 

Auch von der weiten oder engen Beftodung eines Weinberges ijt ber 
Schnitt des Rebſtocks abhängig, indem da, wo weit gejtodt wird, ber Stod 
alſo in einem weiteren Umfreife feine Nahrung finden kann, vemjelben mehr 
und längere Schenfel und Bögen angefchnitten werben Fönnen, als bei einer 
engen Bejtodung. 

8. 135. 

Wenn man nun nach den bier im Allgemeinen aufgeftellten Grundſätzen 
das Schneiden der Neben vernehmen will, jo hat man —— darauf 
zu ſehen: 

a. dem Stock ſo viel Früchte Tragreben) anzuſchneiden, als er ohne Nach⸗ 
theil für den künftigen Beſtand ertragen kann; 

b. ven Stock nieder zu halten, damit das Tragbof; und die Trauben dem 
Boden möglichjt nahe gebracht werben; 

c. Für Tragholz im nächſten Fahre zu forgen, d. h. den Stud durch paſ⸗ 
ſenden Schnitt zu veranlaſſen, brauchbare Fruchtreben für's kommende 
Jahr zu erzeugen und 

d. den Stock durch all dieſes nicht nur bei kräftiger Geſundheit, ſondern 
auch in der angenommenen Erziehung zu erhalten. 

Fruchtbildung für das gegenwärtige und Holzbildung für das künftige 
Jahr iſt daher ſtets der Hauptzweck des Rebſchnitts, zu dieſem Behufe muß 
alles dasjenige Holz entfernt werden, das zu keinem der beiden Zwecke erforder⸗ 
lich iſt. Das fruchtbringende Holz iſt gewöhnlich aus dem Holze des Vor: 
jahrs erwachfen, ift Fräftig und zur Fruchtbildung herangereift, wogegen Das 
aus dem Kopfe, ven Schenfeln oder dem Stamme erwachjene Holz (Wafler- 
ruthen, Holzreben) felten oder nur wenige Früchte bringt und nur in bejtimmten 
Perioden zur Bildung von neuem Holze verwendet werben Tann. 

Bevor jedoch der Rebmann mit dem Schneiden beginnt, muß er darüber 
einig fein, wie nach den verfchievenen Erziehungsarten gefchnitten werben foll, 
ob furz oder lang, ob auf Bögen over Zapfen, ob viel oder wenig Schenkel 
erforderlich find u. |. w. Um nun dieſes gehörig beurtheilen zu können, ftellt 
fich der Weingärtner vor den Stod und betrachtet feine Vegetationskraft um 
Allgemeinen und richtet darnach feinen Schnitt ein. Zuerft wird, nachdem bie 
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Erde unter dem Kopf oder neben dem Stamm aufgeräumt ift, die Stärfe 
des Wurzelſtocks betrachtet, indem nach derjelben, beſonders bei jungen Wein- 
bergen, genau beurtheilt werden kann, ob dem Stod viel oder wenig Trag— 
holz zu geben ijt, worauf die fogenannten Tag- oder Thaumwurzeln aus dem 
8. 119 angeführten Grunde hinweggenommen over zum Abjterben bivs gelegt 
werben. 

Durch das Abnehmen oder Abfchneiven ver Thauwurzeln foll der Stod 
gezwungen werden, ſich mehr am untern Theile der Stange zu bemwurzeln, 
außerdem könnten diejelben die gegen den Kopf auffteigende Säfte theilmeife 
an fich ziehen und Dadurch dem Kopftriebe ſchaden. Das tiefe Abnehmen ber 
Thauwurzeln iſt übrigens nach 8. 119 Hauptfächlih nur bei neu angelegten 
und jungen Weinbergen nothwendig, bei ältern Weinbergen, welche ihre Nah— 
rung mehr von dem obern durch Düngung gekräftigten Boden beziehen müſſen, 
fönnte das tiefere Abnehmen verfelben über das erfte Gelenke durch Entziehung 
eines Theils der Nahrungsjäfte auch ſchädlich wirken, daher hier hauptfächlich 
nur die unmittelbar unter dem Kopfe herausgewachfenen Wurzeln entfernt 
werven ſollten, wie dieſes auch in einzelnen Weinbaugegenden Württembergs 
eingeführt ift, wo in ältern Weinbergen das Abfchneivden der Thaumurzeln 
ſowohl bei ver Kopf: als Schenfel-Erziehung zum Theil ganz unterlafjen wird, 
was jedoch nicht überall als zweckmäßig erjcheint. Nur in ganz alten Wein- 
bergen, die hauptfächlich mit folchen Tranbengattungen bejtodt, die im Alter 
nicht mehr ans dem Kopf treiben, wie beim Trollinger, läßt fich paffelbe eini- 
germaßen rechtfertigen. 

8. 156. 

Nach der Neinigung ver Stange oder des Wurzeljtodg geht man zu der— 
jenigen des Kopfs oder des Stamms über, wobei man venfelben zunächjt von 
ven Schwachen oder Dürr gewordenen Trieben, fo wie von den dürren Stum> 
pen früherer Abwürfe reinigt, und wenn fi) ein abgejtandener Schenkel vor; 
findet, oder wenn befonders bei einer funzen Erziehung ein Schenkel zu alt 
oder zu lang iſt, fo wird verjelbe möglichft nahe am Kopfe oder Stamm ab- 
gefchnitten und dagegen ein Fräftiges Bodenholz ausgefucht, das, je nach ver 
Stärke, auf 3—4 Augen abgeworfen und als Schenfel herangezogen wird, 
was auch zu geichehen hat, wenn fchon von früheren Jahren ein Schenfel 
fehlt. Namentlich bei jungen Weinbergen hat man darauf zu jehen, die 
Schenkel nicht zu alt und zu ſtark werden zu laffen, damit fie dem Kopf nicht 
gleich werden und dadurch ven Kopftrieb verhindern, daher ftets junges Holz 
(Bodenholz) zur Erneuerung der Schenkel nachgezogen werden muß. Hiebei 
hat man, befonders bei der Kopferziehung, darauf zu achten, daß die Schenfel 
und die fonjtigen auf dem Kopf befindlichen Hölzer nicht zu nahe beifammen 
jtehen, ſondern auf demfelben jo vertheilt werben, daß zwifchen venfelben junge 
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Triebe herausgefchnitten werden können, damit der Kopf nicht zulauft, fondern 
jtet8 eine runde Form behält und die Ropftriebe erhalten werden. Haben fich 
auf dem Kopfe oder am Stamm im Vorjahr feine neuen Triebe gebildet und 
will dev erjtere zulaufen, fo ift e8 fehr angemeffen, wenn man in jungen 
Weinbergen die Köpfe mit dem Meſſer behackt (verwundet), wodurch neue 
Triebe erwedt werden, oder wenn man einen Schenkel abwirft, wodurch ber 
Kopf wiever Luft befommt, um neue Triebe zu machen, over wenn-man in 
ältern Weinbergen die zum Theil abgeftandenen Köpfe von allen dürr ge— 
wordenen Stumpen und fonftigem alten Holze fo lange reinigt, bis man auf 
grünes Holz und auf das noch gute Mark des früheren Triebs kommt, das 
wieder, befonders in warmen trodenen Jahren, neue Triebe bilden fann. 
Nach dem Reinigen des Kopfs wird verfelbe mit feiner Erde wieder zugededt. 
Man kann ſich bei dieſem Geſchäft, damit an dem Stod nicht zu ftarf beim 
Abfchneiden gezogen werben darf, wodurch leicht Wurzeln abgeriffen werden 
fönnten, einer Heinen Handfäge von nur einigen Zoll Länge bevienen, mit ber 
man dem Stode öfters beffer beifommen fann, als mit vem Mefjer, nur muß man, 
wo gefägt wurde, den Kopf mit dem Meſſer am äußern Rande, jedoch ohne 
das Mark zu verlegen; etwas befchneiven, weil ſich dadurch die neuen Triebe 
bejjer entwideln. Sehr zwedmäßig iſt es, wenn man aus diefer Arbeit, um 
mehr Zeit dazu zu haben, ein befonderes Gefchäft nach dem Hacken macht, 
wobei man die Stöde noch einmal aufräumt und nach der Reinigung der 
Köpfe bis zum erjten Felgen offen ftehen läßt, damit durch vie jtürfere Wärme 
der Kopftrieb möglichit geweckt wird. 

It man mit dem Ausfchneiden und Reinigen des Kopfs oder des Stamms 
fertig, fo geht man mit vem Schneiden an die Schenfel und übrigen Hölzer. 

Zuerſt fehneidet man die alten Bögen aus, läßt aber fo viel vom ein- 
jährigen Holze ftehen, al8 man zu den neuen Bögen und Zapfen nöthig hat, 
jedoch auf einem Schenfel höchitens zwei Hölzer, die man entweber zu zwei 
Bögen, oder zu einem Bogen und einem Zapfen oder zu zwei Zapfen von 
3—5 Augen verivenden kann. Man nimmt dazu, damit der Schenkel nicht 
zu lang wird, die hinterjten Neben vom vorjährigen Holze, wobei man wo- 
möglich den Zapfen nicht vor, fondern hinter die Bogrebe ftellt, weil im er: 
ftern Falle, wenn der Bogen an den Pfahl gebunden ift, der Zapfen über 
ven Bogen und Pfahl hinausftehen würde und leicht abgerifjen werden Fönnte 
und weil, nad) der Weingärtnerfprache, der Sohn nicht vor dem Vater her- 
gehen fol. Ob auf Bogreben (gejtredte Neben) oder auf Zapfen gefchnitten 
werden foll, fo wie die Länge der Bogreben (Ganz- oder Halbbogen) hängt 
sach der bereit$ gegebenen Ausführung theils von der Erziehungsweife, theils. 
von dem Wachsthbum ver Neben, theils auch davon ab, ob die Gelenke mit 
den Fruchtaugen weit oder enge beifammen ftehen, indem man im erſteren 
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Falle etwas längere Bögen als im leßtern macht. Das gleiche ift zu beob- 
achten, wenn fich die Hintern Augen verholzt haben, daher darauf beim Schnei- 
den befonders zu achten ij. Dei jungen Weinbergen ift auf die Stärke ver 
Stangen Rüdficht zu nehmen, und wenn biefelbe noch fchwach iſt, auf Zapfen 
zu fchneiden; weil, wenn dem Weinberg in früherer Jugend zu viel Ertrag 
zugemuthet wird, derfelbe bald altert und im Ertrag nachläft. 

Der Schnitt wird 1—1'/e Zoll lang über dem legten Auge und. entwe- 
ber gleich oder fchief auf der dem Auge entgegengejeßten Seite gemacht, da- 
mit bei dem Ausfliegen des Saftes derſelbe nicht über das Auge rinnt und 
daffelbe durch das Anbinden des Bogens an ven Schenfel oder den Pfahl 
feinen Schaden nimmt. Der gleiche Schnitt mit der hienach bejchriebenen 
Nebfcheere ift jedoch zweckmäßiger als der fehiefe, weil durch jenen vie Heinfte 
Zahl von Gefäfjen blos gelegt wird, mithin auch weniger Saftausfluß erfolgt. 
Außerdem werden Schentel und Rebe von allen Auswüchjen gereinigt und 
namentlich Aberzähne und Bollhacken ausgefchnitten. 

Sind zur Erneuerung der Schenkel feine Bodenhölzer, over ift am vor⸗ 
jährigen Bogen fein taugliches Holz zu einem neuen Bogen vorhanden, dagegen 
am Schenkel eine fchöne Rebe, jo kann man auch dieſe, befonders wenn fie 
nahe am Kopfe fteht, zu einem neuen Schenfel heranziehen, oder zur Bog⸗ 
vebe verwenden und den Schentel zurückſchneiden. Man nennt viefes, weil 
die Ruthe an dem Schenkel einen Abfat bildet, in manchen Weinbaugegenden 
eine Stelze und verwirft eine ſolche Behandlungsweife, weil ein berartiger 
Schnitt ein fcehlechtes Ausfehen hat und die Stelze beim Nieverlegen gerne 
abbricht; bei dem Mangel an anderem Holz, namentlich in alten Weinbergen, 
läßt fich aber eine folche Behandlungsweije wohl rechtfertigen, überhaupt darf auf 
fürzere Schenkel nnd ſomit auf das Zurüdholzen verfelben jehr gefehen wer- 
den, weil bei zu langen Schenfeln der Saft zu ftark vorwärts dringt, wodurch 
der Stod hinten nicht mehr austreibt. Im Allgemeinen hüte man jich, die 
Stöde mit Holz zu überladen, indem dadurch nicht nur die Kraft und Ge- 
jundheit des Stocks nothleivet, jondern auch eine geringere Qualität Wein 
erzeugt wird, weil die Neben feine jo vollkommene Trauben treiben und bie 
Zeitigung berjelben jpäter erfolgt, wie bei weniger Holz, daher fchneide man 
eher etwas weniger als zu viel Holz an. 

Das abgeichnittene unbrauchbare Rebholz wird während des Schneidens 
1—2 Fuß lang zerichnitten und auf den Boden geworfen, das dann in ber 
Regel von Weibsleuten und Kindern gejfammelt, auf kleine Haufen getragen 
mit Weiden zu Büjcheln gebunden, nad) Hauje gejchafft und dort als Brenn- 
holz verwendet wird. Dieſes Gejchäft heißt man das Rebenleſen. 

Die zum Seten brauchbaren Reben (Schnittling, Blindholz) werden da= 
gegen nicht zerichnitten, ſondern fogleich nach dem Schneiden nach den einzel- 
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nen Gattungen gefammelt in Büfcheln zu 100-200 Stüd gebunden und 
auf die $. 101 befchriebene Weife aufbewahrt. 


8. 137. 


Die Art des Schneivens hängt aber auch von der Erziehungsart um 
von der Gattung der Rebe ab. Auf welche Weile das Schneiden der Neben 
bei den verjchievdenen Erziehungsarten vorzunehmen iſt, ift bereits oben 8. 117 
bis 133 im Allgemeinen angedeutet worden und im Webrigen find die beim 
Schneiden der tragbaren Rebſtöcke aufgejtellten Grundſätze zu beobachten, da⸗ 
her hierüber nichts Weiteres anzuführen if. Dagegen treten bei dem Schnei- 
ben der einzelnen Rebgattungen verfchievene Rückſichten ein, die einer nähern 
Betrachtung bepürfen. 

Bei der verjchiedenen Triebkraft der einzelnen Nebgattungen und bei der 
Einwirkung, welche die Zriebfraft de8 Bodens und climatifche Verhältniffe 
auf die Vegetation der Rebe ausüben, fommt bei ver Frage, welche Erzie- 
hungsweiſe bei jever Nebgattung die zwedmäßigfte jet umd ob daher Yang, 
mittel oder kurz gefchnitten werden fol, zumächit die Rebgattung und dann 
bie climatifhen VBerhältniffe und vie Zriebfraft des Bodens in Betradit. 
Wir wollen deßwegen bier die bei dem Schneiden zu beobachtenden Regeln 
von denjenigen Zraubengattungen näher erörtern, die in Deutichland haupt» 
jächlih zur Weinbereitung benügt werden, auch werben hiebei die in Würt- 
temberg bei der Kopferziehung gemachten Erfahrungen zu ‚Grund gelegt und 
Weinberge vorausgefegt, die fich im mittlern Träftigen Alter befinden, weil 
bei jungen ftarktriebigen und bei alten fchwachtriebigen Weinbergen öfters 
Ausnahmen gemacht werden müſſen. 

1. Der weiße Räufchling (8. 16 und 80) verträgt, je nach ver Trieb- 
fraft des Bodens, langen Schnitt mit 3 Schenfeln und mit Bögen und Za- 
pfen oder fürzeren mit 2 Schenteln und Halbbögen und Zapfen. 

2. Der Zraminer (8. 11. 29. 81) verträgt bei feiner geringeren Vege— 
tationsfraft Feine lange und ausgedehnte Erziehung, es darf deßwegen dem—⸗ 
jelben nicht zuviel Holz gegeben werben, weßhalb in der Regel 2 nicht allzu 
lange Schenkel und ein Bodenholz als Reſerveſchenkel, vamit erjtere bald er- 
neuert werden können, genügen dürften, dagegen können den Schenfeln, weil 
der Zraminer weniger fruchttreibend ift und die hintern Augen felten Früchte 
bringen, Bogreben mit 12—15 Augen und bie und da auch noch ein Zapfen, 
dem Reſerveſchenkel aber ein Zapfen von 3—4 Augen angefchnitten werben. 
Allzu kurz gefchnitten Tann der Traminer, weil er frühe treibt, auch leicht im 
eigenen Saft erftiden. 

3. Der rothe Malvafier oder Mährer verlangt nach 8. 12 eine lange 
Erziehung mit 3 langen Schenfeln und weiten Bogreben fowie einigen Zapfen, 
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bei magerem Boden vürften jedoch auch 2 Schenkel und 1 Bodenholz mit 
1 Zapfen genügen, wobei, weil das Holz weniger fruchtbar ift, lange Bog- 
reben zu geben wären. 

unge Stöde find ſpät zum Ertrag anzufchneiden, damit viefelben zuvor 
möglichſt erjtarken und die lange Erziehung ertragen können. 

4.. Der Belteliner ($. 13. 82) ift zwar fehr fruchtbar, fo daß fuft jedes 
Fruchtauge zwei Trauben erzeugt, er treibt jedoch Fein ſtarkes und langes Holz 
und gehört daher mehr zu den fchwachtriebigen Sorten, daher vemjelben in 
gutem Boden nur 2 Schenfel mit je einem Halbbogen von 6—7 Augen und 
2—3 Bodenhoͤlzer mit Zapfen von 2—3 Augen zur Erneuerung und zum 
Zurüdholzen der Schenkel anzufchneiden find, in magerem Boden häufig nur 
Zapfen. Wird dem Stod mehr Holz gegeben, fo altert berfelbe nicht nur 
bald, fondern die Trauben, weil der Stod fich überträgt, zeitigen auch felten 
ganz. | 

5. Dem Weiß- und Roth-Elbling ($. 14. 81), als ftarktriebig, find in 
gutem Fräftigen Boden und bei guter Düngung 3 etwas lange Schenkel mit 
je einem Bogen von 10—12 Augen und einem Zapfen vol 2—3 Augen, 
fowie ein kurzes Bodenholz oder ein Reſerveſchenkel mit Zapfen von 3—4 
Augen zu geben, Bei fettem Boden und Fräftigem Trieb fönnen auch vier 
Schenfel gegeben werben. In magerem Boden und bei weniger ftarfer Dün⸗ 
gung, wie im Kocher Jagſt- und Zauberthale, follten nur 2 Schenkel mit je 
einer Bogrebe von 10—12 Augen und einem kurzen Refervejchenfel mit einem 
Zapfen von 2—4 Augen angefchnitten werben, wobei auf ſehr zwedmäßige 
Weife eine Wechjelwirthfchaft eingeführt werden kann, indem ver Neferve- 
ichenfel zu einem langen Schenfel herangezogen, ein langer aber durch Zu—⸗ 
rückholzen zu einem Refervejchenfel gemacht wird. Wird dem Elbling zu viel 
Holz angefchnitten, fo artet er, weil Holz und Trauben nicht zur gehörigen 
Zeitigung kommen fönnen, gerne aus und geht in ven Rauh-Elbling über. 

Der ſchwarze Elbling ($. 82), ift nicht fo ftarktriebig, wie die beiden 
andern Gattungen, e8 darf deßwegen vemjelben, je nach ver Bodenkraft, etwas 
weniger Holz als jenen gegeben werben. 

6. Dem Urban (8. 15. 31. 82) Tönnen bei feiner ſtarken Triebfraft, je 
nach der Bopdenbefchaffenheit, 3—4 lange Schenfel mit je einer Bogrebe und 
einem Zapfen belafjen werden, insbefonbere ift aber, weil er erft am vierten 
oder fünften Auge feine Haupttrauben treibt, auf lange Bogreben von LO—15 
Augen zu halten, weil fonft bei kurzem Schnitt die meilten Fruchtaugen bin- 
weggefchnitten werden und der Ertrag gering ift. 

7. Der weiße und blaue Clevner, jowie der graue Clevner (Ruländer) 
(8. 15, 31, 83) verlangt nicht nur günftige Elimatifche Verhältniffe und ganz 
geeigneten Boden, jondern auch eine, feinem ſchwachen Wurzeljtod angemeſſene 
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Erziehung. Der Clevner hat die Eigenfchaft, daß er, wenn er zum Ertrag 
angefchnitten wird, jehr jtarf ins Holz treibt, daß aber dagegen der Wurzel« 
ſtock zurüchleibt und wenn die Rebe einmal im Ertrag ift, wenig oder nicht 
mehr zunimmt, jo daß, wenn berfelbe in den eriten 5-6 Jahren nach dem 
ftarfen Oberholz und nicht nach ‚ver Stärfe ver Stange behandelt und zu 
viel Tragholz angefchnitten wird, verfelbe bald im Ertrag nachläßt, altert und 
abgängig wird. Derfelbe follte daher nicht frühzeitig zum Ertrag angejchnitten 
werben, bis die Stange und die Wurzeln erjtarft find und vemfelben nicht zu 
viel Holz gegeben werden, höchitens zwei 1—2 Fuß lange Schenfel und ein 
Kopf- over Bodenholz als Nefervefchenfel mit Zapfen von 2—4 Augen, wo: 
gegen ven beiden Schenfeln lange Bogreben von 12—15 Augen und etwa je 
ein Zapfen von 3—4 Augen anzufchneiden find, weil die Kleunerrebe in der 
Regel erit am 3.—D. Auge Trauben treibt und die vom 5.—10. Auge getries 
benen am vollfommenften find. Sehr angemefjen dürfte e8 fein, wenn bei 
dem Anſchneiden ver Bogreben eine Art Wechjelwirthichaft eingeführt würde, 
wie diefes auch in manchen Gegenden von Burgund der Fall fein foll, fo daß, 
wenn im erften Jahre ven zwei Schenfeln Bogreben angefchnitten werben, im 
zweiten Jahre der fogenammte Reſerveſchenkel eine Bogrebe erhält, Dagegen 
einer der [beiden andern Schenkel zurückgefchnitten und auf Zapfen behandelt 
wird, mas zugleich den weitern Vortheil gewährt, daß die Schenfel fortwäh- 
rend erneuert und ſtets auf jung Holz gejchnitten werden kann, wodurch ber 
Stock bis ins Alter in gutem Ertrag erhalten wird. 


8. Der grüne, rothe und blaue Sylvaner ($. 16, 32, 80) gehört zu den 
ichwuchtriebigen Nebforten, dem in magerem Boden, wie zum Theil im obern 
Neckarthale und im Enzthale, fowie im Kocher-, Jagſt- und Zauberthale, nur 
zwei Schenfel, entweder mit zwei Halbbogen, je mit 6—7 Augen, oder mit 
einem Bogen und einem Zapfen und ein bis zwei Kopf over Bodenhölzer 
mit 2—3 Augen gegeben werben dürfen. Auch können auf den Schenfeln 
zum Zurückſchneiden verfelben, weil ftetS auf Jungholz gefehen werden muß, 
ein oder zwei Zapfen angejchnitten werden. In Fräftigem Boden, wie im 
mittlern und untern Nedarthale, kann der Stod auch drei Schenkel mit je 
einer Bogrebe und einem Zapfen, fowie 1—2 Bodenhölzer vertragen, doch) 
ift e8 auch bier zwedmäßig, wenn vemfelben nur zwei Bögen von 8—1O 
Augen und dem dritten Schenkel ein oder zwei Zapfen gegeben und barin 
mit den drei Schenfeln abgewechfelt wird. Wird mehr Holz angefchnitten 
(ver Stock überholzt), fo hat dieſes nicht nur den Nachtheil, daß der Stod 
bald altert, fondern die Trauben bleiben auch in der Zeitigung zurüd und 
geben einen weniger Träftigen, öfters molzigen Wein, wogegen aus dem Shl- 
baner in gutem, warmen, nicht allzufräftigen Boden und bei kurzem Schnitt 
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ein ſehr feiner und kräftiger Wein erzeugt werben fann, dem bie Krankheiten, 
die dem Shloanerwein nachgefagt werden, nicht anhängen. 

9, Dem DOrtlieber (8. 17, 81) find bei feiner guten Zriebfraft in 
fräftigem Boden drei Schenkel je mit einer Bogrebe und 1—2 Zapfen, fowie 
1—2 Ropfhölzer, in magerem Boden aber nur 2—3 Schenkel mit Halbbögen 
oder Zapfen und einigen Kopfhölzern zu geben. 

10. Der weiße und blaue Tofayer (8. 17, 34, 80) verlangt, weil die 
Reben felten ihrer ganzen Länge nach reif werden und der Stod bei feinem 
ftarfen Ertrag fich leicht übertragen würde, einen furzen Schnitt und find 
deßwegen demjelben nur Halbbögen und Zapfen zu geben. 

11. Der Rothgypfler ($. 18, 80) wäre, als noch weniger befannt, je nach 
ber Bodenart, vorläufig auf ähnliche Weiſe zu fchneiden, wie der Shlvaner, 
indem bei feiner guten Tragbarkeit verfelbe bei allzuvielem Holz fich übertra- 
gen und bald abgängig werben, bie Trauben aber in der Zeitigung zurück— 
bleiben würden. 

12. Der weiße Burgunder und der mit bemfelben verwandte Süßling 
(8. 18, 19, 80) verlangt feinen zu kurzen Schnitt, weil er fonft mehr ins 
Holz, als in Trauben treibt und gerne ausartet, wie der Nauelbling. In 
fräftigem Boden dürfen daher demfelben drei Schenfel mit je einen Bogen 
von 9—12 Augen und ein Zapfen von 2—4 Augen, fowie ein KRopfholz mit 
3—4 Augen gegeben werben, in magerem Boden und bei ſchwacher Düngung 
Dagegen genügen zwei Schenfel von mittlerer Länge, je mit einem Bogen von 
9—12 Augen und einem Kopfholz (Refervefchenkel) mit einem Zapfen von 
3—4 Augen, wobei durch Zurückſchneiden eines längern Schenfels mit dem 
Refervefchenfel gewechfelt werden Tann, 

13. Der Fütterer (8. 19, 81) ift bei feiner ftarfen Tragbarfeit und bei 
der Neigung der Trauben zum Faulen etwas kurz im Schnitt zu haften, da- 
mit der Stod Luft erhält und die Trauben die gehörige Zeitigung erlangen 
fünnen. Es ijt deßwegen angemejjen, wenn verjelbe in gutem Boden zwei 
Schentel mit je einem Bogen von S—1O Augen, einen Zapfen von 2—3 Augen 
und einen Reſerveſchenkel von 3—4 Augen erhält, in jehr magerem Boden aber 
ftatt der Bögen, theilweife auf Halbbögen und Zapfen gejchnitten wird. Doc) 
muß auch ein allzu kurzer Schnitt vermieden werden, weil der Stod durch 
den allzu ftarfen Saftandrang leicht empfinplich wird, befonders in der Blüthe, 
und bei wenigen, aber allzumaften Trauben, vie Fäulniß verjelben früher 
eintritt. 

8. 138. 

14. Der weiße und rothe Rießling ($. 19, 81) ift zwar nicht ſchwach⸗ 

triebig und treibt ſchon an den unterften Augen Trauben, reift aber fpät, ba- 
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her derſelbe nieder gehalten werden muß und nicht zu viele Frlichte ange- 
ſchnitten werben bürfen, weil folche fonft felten zur gehörigen Reife gelangen. 
Für die Rießlingrebe eignet fich am beiten der Bodfchnitt (8. 122) oder die 
gejtredte Pfahl- oder Rahmen-Erziehung (8. 125, 126), je nach der Boden⸗ 
fraft mit 2—3 furzen Schenfeln und zwei Stredreben von 7—10 Augen, 
jowie mit einem Kopfholz von 2—4 Augen, wobei eine Wechfelwirthichaft in⸗ 
joferne auf ſehr zweckmäßige Weiſe eingehalten werden kann, daß demjenigen 
Schenkel (Kopfbolz), dem im vorangegangenen Jahre nur Zapfen gegeben 
wurden, im folgenden eine Stredrebe und dagegen einem andern Schenkel nur 
Zapfen angefchnitten und auf dieſe Weife ſtets gewechjelt und bejonvers auf 
Jungholz gehalten wird. Bei der vreifchenkligen Pfahlerziehung mit rei 
Pfählen, die in Württemberg am häufigften in Anwendung fommt, muß gleich» 
falls auf kurze Schenkel gejehen werben, auch dürfen ven Schenfeln dabei 
feine ganze, jondern nur Halbbögen von 6—8 Augen oder Zapfen von 3—5 
Augen gegeben und durch öfteres Zurückſchneiden der Schenfel, jowie durch 
Heranziehung von Kopfhößzern zu jungen Schenfeln eine fehr angemejjene 
Wechjelwirtbichaft eingeführt werden. Alte Schenfel taugen für ven Rießling 
durchaus nicht, indem dadurch der Kopftrieb unterdrückt wird und der Stod 
im Ertrag bald nachläßt. 

15. Der Heunifch (8. 20, 80) kann nach dem gleichen Schnitt, wie ber 
Eibling, behanvelt, durch etwas fürzeren Schnitt jedoch auf frühere und beijere 
Reife der Trauben hingewirkt werben. 

16. Der rothe Hans oder Heine Velteliner ($. 20, 81) ift zwar ziemlich) 
itarftriebig und verlangt deßwegen auch einen längeren Schnitt, beſonders, da 
er an den bintern Augen jelten und feine vollflommene Trauben treibt und 
weite Gelenfe hat. Er kann jedoch feine alte Schenkel vertragen, daher beim 
Schnitt jtet8 auf junges Holz gefehen werden muß. ‚In magerem Boden, 
wohin er vorzüglich taugt, find daher dem Stock zwei kurze Schenfel mit Bo- 
gen von 12—15 Augen und ein Kopfholz (Reſerveſchenkel) zum Werjüngen 
der Schenfel mit Zapfen von I—4 Augen, in fräftigerem Boden dagegen 
drei Schenfel, je mit einem Bogen von 12 -15 Augen und einem Kopfholz 
zu geben. 

17. Der rothe und blaue Zrollinger (8. 21, 38, 82) gehört zu ben ſtark⸗ 
triebigften Rebſorten und verlangt daher lange Schenkel und Ruthen, bejon- 
ders da er an den hinterjten Augen felten vollfommene Trauben treibt, doch 
pürfen ihm bei den großen Trauben, die er treibt, auch nicht zu lange Ruthen, 
wie dem Urban gegeben werben, weil ver Stod fich fonft übertragen würde. 

Es muß bei deſſen Erziehung hauptfählih auf ſtarke Stöde mit gut 
ausgebildeten Köpfen gejehen werden, daher der Stod nicht zu bald zum Er⸗ 
trag angejchnitten werben darf, fondern öfters abzuwerfen ift. In Fräftigem 
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Boden: können vemjelben 3—4 lange Schenfel mit je einer Bogrebe von 
8—10 Augen und einem Zapfen zum Zurückſchneiden von 2—4 Augen ge= 
geben, auch ift es befonders in jungen Weinbergen angemeſſen, wenn man 
barauf achtet, daß der Kopf nicht fo bald zumächst und daher für Kopfhölzer 
zur Erneuerung der Schenkel, in ältern Weinbergen aber für Zapfen auf ben 
Schenkel zum Zurückſchneiden verjelben forget. Im magerem Boden genügen 
brei Schenfel over zwei Schenkel mit einem kurzen Reſerveſchenkel und einigen 
Zupfen, die Ruthe kann dagegen etwas länger, bis zu 12 Augen gejchnitten 
werden, weil der Stod weniger und kleinere Trauben treibt und die Trauben 
leicht verwachfen zu Gabeln (Bollhaden) 8. 3. 

18. Der Gutedel ($. 2%, 81) verträgt bei geeignetem Boden kurzen und 
langen Schnitt, daher auf legtern beim Schneiden beſonders Rüdficht zu neh- 
men iſt. In kräftigen Boden fünnen drei Schenfel mit nicht zu langen Bögen 
von S—10 Augen und Zapfen, in magerem Boden dagegen, wie tm Kocher- 
und Zauberthale, nur zwei kurze Schenkel mit je einem Halbbogen von 6—7 
Augen oder Zapfen und mit einem Kopfholz oder Refervefchentel gegeben 
werden. 

19. Der weiße (gelbe), vothe, blaue und ſchwarze Musfateller (8. 22, 
39, 81) erfordert bei feiner fchwachen Wurzelfvone und geringeren Triebfraft 
fowie bei der geringeren Fruchtbarkeit des Holzes eine beſondere Erziehung, 
wobei demfelben, wenn er nachhaltig im Ertrag bleiben ſoll, nicht zu viel Holz 
angefchnitten werben darf. Es genügen deßwegen zwei Schenkel und ein Kopf» 
holz als Reſerveſchenkel, dagegen find namentlich dem weißen und rothen Mus— 
fateller wegen der geringeren Fruchtbarkeit, befonvers in ven hintern Augen, 
fange Ruthen anzufchneiden. Der ſchwarze Musfateller treibt noch [weniger 
ins Holz, daſſelbe ift aber fruchtbarer, daher demſelben fürzere Ruthen oder 
Halbbögen und Zapfen gegeben werben fönnen. 

20. Der rothblaue Zottelmwelfche Weißlauber, Sol) und der ſchwarzblaue Zot- 
telwelſche (Rohrtraube, Wullewelich) (8.27, 28, 82) verlangen bei ihrer jtar- 
fen Triebfraft, wie der Trollinger, eine lange Erziehung mit Schenkel, Bog- 
reben und Zapfen, doch Kann durch eine etivas Fürzere Erziehung auf beijere 
Reife ver Trauben hingewirkt werden. Der fchwarzblaue Zottelwelfche taugt 
namentlich auch zu Geländen in Weinbergen und in Gärten. 

21. Die blaue Mülfertraube (Schwarzer Riekling) (8. 27, 82) ift neben 
ihrer ftarfen Vegetationskraft auch fehr fruchtbar, es darf ihr aber, wenn fie 
letztere Eigenfchaft behalten und länger dauern foll, nicht allzu viel Holz an— 
gefchnitten werben, weil fonft ihre Kraft zu jchnell abforbirt wird. In Fräf- 
tigem Boden koͤnnen 2—3 nicht allzulange Schenkel je mit einem Bogen von 
10—15 Augen ımd ein Kopfholz zur Erneuerung der Schenkel, in magerem 
Boden dagegen blos zwei Schenfel je mit einer Bogrebe und einem Kopfholz 
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bon 2—4 Augen als Reſerveſchenkel angefchnitten werden. Das Weberholzen 
berfelben mit 3—4 Schenkel, mit Ruthen von 15—20 Augen und 1—2 Zapfen 
auf jevem Schenkel, wie e8 in manchen Weinbaugegenden Württembergs vor- 
fommt, ift ganz unpafjend, trägt zum alsbaldigen Altern des Stods bei und 
erzeugt eine geringe Weinqualität. 

22. Der blaue Hängling (8. 30, 83) und die blaue Franfentraube (Süß- 
roth 8. 38, 83) haben viele Aehnlichfeit mit einander und find auch im Schnitt 
gleih zu behandeln. Bei der geringeren Vegetationsfraft follten, wie im 
Zaubertbale, wo namentlich der Süßrothe häufig angebaut wird, nie mehr, 
als zwei kurze Schentel, je mit einer Bogrebe von 8—10 Augen, over in 
magerem Boden mit einem Halbbogen, fowie mit einem Zapfen von 2—3 
Augen und einem Kopfholz zur Erneuerung der Schenkel, was öfters gefchehen 
muß, gegeben werben. 

23. Der Färber ($. 30, 83) gehört gleichfall8 zu ven fchwachtriebigen 
Reben, daher verfelbe, wie andere ähnliche Sorten, nur zwei Schenkel mit 
Halbbögen oder Zapfen und einem Kopfholz vertragen kann. In ſehr fräftigem 
Boden können ganze Bögen oder noch ein Zapfen gegeben werben. 

24. Der blaue Bortugiefe (8. 33, 83) ift ein fehr ſaftreicher ftarftriebiger 
Rebſtock, der ſich namentlich bald entwicelt und daher bald zun Ertrag ange- 
fchnitten werben kann. Bei dem ftarfmarfigen Holz, das ſpät reift, darf je 
doch, damit die Reife rechtzeitig erfolgt, nicht zu viel und zu langes Holz an- 
gefchnitten werden. Es Fünnen deßwegen 3—4, aber nicht zu lange Schenfel 
gegeben, auf venjelben aber feine jo lange Authen, wie bei vem Urban und 
Zrollinger angefchnitten werben, fondern nur Bögen von S—1O Augen oder 
Halbbögen mit je einem Zapfen, auch ift Huuptfächlich anf Kopfholz zur bal- 
digen Erneuerung der Schenkel zu fehen. | 

Bei dem Anfchneiden der Tragreben follen mehr ſchwächere Neben ge- 
wählt werden, weil fie mehr innere Kraft, als die ftarfen, marfigen befiten 
und daher auch fchönere Trauben treiben. 

25. Die blaue Hartiwegsrebe (Grobjchwarz $. 36, 82) hat weit mehr 
Triebfraft, al8 der Süßrothe, mit dem fie namentlich im Tauberthale gemifcht 
gepflanzt wird, e8 kann ihr degwegen in Fräftigem Boden auch mehr Hol; ge— 
geben werden, nämlich drei Schentel mit je einer Bogrebe von S—12 Augen, 
einem Zapfen von 2—3 Augen und zur Nachzucht und Erneuerung der Schen- 
tel ein Ropfbolz von 2— 4 Augen. In ınagerem Boden hat fich der Schnitt 
mehr demjenigen des Süßrothen (Pkt. 22) zu nähern. 

26. Der blaue Liverdun (8. 37, 83) muß, wenn er nicht bald altern und 
im Ertrag nachlaffen foll, in der Erziehung etwas kurz gehalten werden und 
zu biefem Behuf nicht nur 1—2 Jahre fpäter, als andere Sorten, bis der 
Wurzelftod gehörig gekräftigt ift, zum Ertrag angejchnitten, ſondern auch bei 
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ber großen Fruchtbarkeit eines jeden Auges, beim jährlichen Schnitt kurz ge⸗ 
halten werden. In Fräftigem Boden find daher höchjtens drei Schenfel mit 
furzen Ruthen (Halbbögen over Zapfen) von 4—8 Augen und ein Kopfholz, 
in magerem Boden aber nur zwei Schenfel mit Halbbögen und Zupfen und 
ein Kopfholz zu geben. 

27. Dem fehwarzblauen Scheuchner (Grübler, Bommerer $. 37, 82) darf 
bei feiner ftarfen Fruchtbarkeit und bei der fpäten Reife ver Trauben nicht 
zu viel Tragholz gegeben werben, weil fonft die Traubenreife noch mehr ver- 
zögert wird. In kräftigem Boden follte verfelde höchftens drei Schenkel, in 
magerem Boden aber nur zwei Schenkel, je mit Halbbögen over Zapfen und 
ein Kopfholz erhalten. 


28. Der blaue Burgunder ($. 38, 82) verlangt einen ähnlichen Schnitt, 
wie der blaue Clevner PBEt. 7), doch können vemfelben bei feiner ſtärkeren 
ZTriebfraft in fehr Fräftigem Boden ausnahmsweife auch drei Schenfel mit 
etwas Fürzeren Bogreben und Zapfen und einem Kopfholz gegeben werben. 


29. Der Stod des blauen Affenthalers ($. 38, 82) gleicht viel dem 
Clevner und blauen Burgunder (Pkt 7 und 28), d.h. er treibt in den erjten 
4—5 Jahren mehr ins Oberholz, als in den Wurzelſtock, zeigt eine größere 
Fruchtbarkeit, als er nachhaltig ertragen kann und muß daher auch, wie jene 
in der Erziehung behandelt werden, wenn er nicht frühzeitig altern fol. Der 
Stod darf daher nicht frühzeitig (nicht vor dem fünften Jahre) zum Ertrag 
angefchnitten werben, bi8 der Wurzelitod gehörig erſtarkt ijt und in fehr kräf— 
tigem Boden, wie der Shlvaner (Bft. 8) höchſtens auf drei kurze Schentel 
angefchnitten werden, wovon zwei je eine Bogrebe, der dritte aber nur Zapfen 
erhält, in minderem kräftigen Boden dürfen ihm aber nur zwei Schenfel mit 
je einer Bogrebe und ein Kopfholz oder Nefervefchenfel mit Zapfen von eint- 
gen Augen gegeben werben. Bei diefer Erziehung kann der Affenthaler faft 
in allen Bodenarten gepflanzt werben. 

30. Der blaue Gänsfüßler (6, 38, 82) fann bei feiner ftarfen Triebkraft 
auf ähnliche Weife, wie der blaue Zrollinger (Pkt. 17) gejchnitten werben, 
mit dem er auch häufig gemifcht gebaut wird. 

31. Der blaue Limberger ($. 38, 82) kann in der Erziehung, wie ber 
blaue Bortugiefe behandelt werden (Pit. 24), doch verträgt er etwas längere 
Schenkel und Ruthen. 


Nach den bier für die hauptjächlichjten Zraubengattungen angegebenen 
Schnittmethoden Finnen auch diejenigen ver übrigen Traubengattungen behan- 
beit werden, wenn die Triebfraft und fonjtigen Eigenjchaften derſelben gehörig 
beobachtet und darnach die Erziehung eingerichtet wird, Daher eine nähere Be- 
ſchreibung nicht erforderlich ift. 
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8. 139, 

Fehlt in ältern Weinbergen an einer Stelle ein Stod, jo kann von 
einem benachbarten Stod ein Schenkel oder eine Ruthe herübergezogen und 
auf die 8. 103 angegebene Weije eingelegt und dadurch der fehlende Stod 
ergänzt werben, nur muß die Grube etwas tiefer als bei der Erziehung von 
Fechſern, mithin etwa 1'/, Fuß tief, gemacht werden, damit der neue Stod 
weder durch Hite noch durch Kälte Noth Teivet, wie dieſes hienach 8. 142. 
143 näher befchrieben ijt. 

Zu allen mit dem Schneiden der Rebe verbundenen Arbeiten bebient 
man jich in der Negel entweder des Rebmeſſers over der Rebſcheere. Das 
Rebmeſſer (Hape) iſt vornen etwas gebogen, wodurch der Schnitt erleichtert 
wird und iſt ein fehon längit und in allen Weinbaugegenden bekanntes In⸗ 
ftrument. Die Rebfcheere iſt erſt neuerlich in Gebrauch gefommen, fie beſteht 
aus zwei Schenteln, wovon oben der eine Theil in einer jtumpfen Hape, die 
einen Viertelsfreis bildet, der andere in einem etwas abgerundeten fcharfen 
Meffer befteht, durch das die Rebe vurchfchnitten wird. In der Mitte ziwi- 
ſchen ven beiven Schenfeln ift die Scheere zur Erleichterung des ‘Druds mit 
zwei Federn verfehen und unten befindet fi) an dem einen Schenkel zum Zu- 
jammenlegen derſelben ein Halter, am andern ein Haden, dev beim Gebraud) 
der Scheere die Hand zurüd- und feithält. Sie gewährt ven Bortheil, daß 
das Geſchäft des Schneivens weit fehneller und leichter vor fich geht und daß 
ver Schnitt ficher und nicht fchief, ſondern gleich und eben, jo wie weit fchär- 
fer und genauer geführt wird, daher die Scheere allgemeine Verbreitung 
verdient. | 

8. 140. 

Um den bereitS angegebenen Zwed des Schneiden ver Rebe ($. 135) 
pollftändig erreichen zu können, ift es nothwendig, daß daſſelbe zu einer Zeit 
borgenommen wird, wo das Holz der Rebe volljtändig gegeitigt, der Saft 
mehr gegen ven Stamm und die Wurzeln zurücdgetreten und fein Drang ge- 
gen oben vorhanden iſt (8. 2), jo daß aus der durch den Schnitt geöffneten 
Wunde fein oder wenig Saft ausfließt, weil jeder Saftausfluß (das Ihränen, 
- Weinen der Nebe) die Kraft der inneren Vegetation vermindert. Die Zeit 
des Schneidens der Rebe ift daher von befonderer Wichtigkeit. Daſſelbe Tann 
entweber im Spätjahr nach dem Herbit oder im Frühjahr, bevor die Rebe 
in Trieb kommt, vorgenommen werben, e& entiteht daher zunächit vie Frage, 
welche Zeit als die zweckmäßigſte erjcheint. Das Schneiden im Spätjahr ge 
währt ven Vortheil, daß während des Winters die Schnittwunde austrodnen 
und fich dadurch ſchließen und vernarben kann, wodurch im Frühjahr Fein 
oder wenig Saftausfluß ftattfindet (die Rebe fich nicht verbintet), was ſtärkend 
auf den Rebſtock einwirkt, e8 hat aber den Nachtheil, 
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a. daß, wenn während des Winters durch Winterfälte, Falte Winde 2c. ein 
Schentel oder eine Nuthe Schaden nimmt, Fein anderes Holz mehr zum 
Erſatze vorhanden it; 

b. daß durch das Heransfchneiden alles überflüfjigen Holzes die Weinberge 
jehr blos gejtellt und fich dadurch felbit feinen Schu mehr gegen Winde ꝛc. 
geben, auch können dadurch die Reben leicht abgeknickt werben ; 

c. in falten Wintern ift das durch den Schnitt verwundete Holz weit mehr 
den Einwirkungen des Froſtes ausgeſetzt und erfriert daher — 

Werden die Reben aber 

d. niedergelegt und zugedeckt, ſo kann noch mancher Schenkel und manche 
Rebe beim Niederlegen verletzt oder abgebrochen werden, für den gleich— 
falls kein Erſatz vorhanden iſt; 

e. die im Spätjahr geſchnittenen Reben ſollen, weil fein Saftausfluß ſtatt— 
findet, im Frühjahr bälder austreiben und daher auch mehr den Früh— 
jahrsfröften ausgefett fein, auch foll 

f. der Herbitichnitt, weil der Trieb zu ſtark (geil) ift, mehr auf Holz und 
Blätter wirken, während der Frühjahrsichnitt mehr Früchte erzeugen fol; 

g. verzögert jich der Herbft lange und wird dabei noch eine Spätlefe vor- 
genommen, fo dleibt bis zum Eintritt des Winters oder der ungünjtigen, 
regnerifchen und falten Spätjahrswitterung, befonders bei den kurzen Ta— 
gen, wenig geeignete Zeit mehr übrig zur Vornahme eines georoneten 
Schnitts, auch dauert die Auszeitigung des Holzes häufig noch bis gegen 
ven Winter fort, daher eine Verlegung deſſelben durch den Schnitt nichts 
weniger als zuträglich erjcheint. 

Wenn nun auch diefe Nachtheile nicht immer eintreten, jo werben für 
den Herbitichnitt doch nur wärmere, vor Falten Winden geſchützte Gegenden 
geeignet fein, in welchen das Nieverlegen und Deden der Weinberge nicht 
eingeführt und nicht nöthig ift, und wo auch die vollftändige Zeitigung des 
Holzes frühe wor fich geht. In höher liegenden, fältern, ven Winden mehr 
ausgefetten Gegenden und wo das Deden ver Reben als nothwendig er- 
Scheint, ift dagegen der Frühjahrsfchnitt geeigneter, obgleich auch damit der 
Nachtheil verbunden ift, daß bei ungünjtiger Yrühjahrswitterung das Schnei- 
den, das viele Aufmerkſamkeit und Zeit erfordert, fich öfters fehr verzögert, 
fo daß es theilmeife mit dem Zrieb der Neben zufammenfällt, wodurch ein 
jtärferer Saftausfluß entjteht und auch die übrigen Weinbergsarbeiten bin- 
ausgefchoben werden. Sehr zwedmäßig ift daher das in einzelnen Weinbau- 
gegenden Württembergs eingeführte Verfahren, aı den Stöden vor dem Nie- 
verlegen berjelben nur bie alten Bogreben, infoweit jie fein neues Tragholz 
enthalten, ſowie die abgängigen alten Schentel auszufchneiden, was man Aus- 
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rüften beißt, indem dadurch nicht nur das Niederlegen erleichetrt, fondern auch 
das Schneiden im Frühjahr fehr befördert wird. 

Bei dem Frühjahrsſchneiden muß zwifchen nicht gebedten und gedeckten 
Reben unterjchievden werden. Mit dem Schneiden ber nicht gedeckten Neben 
kann bei heiteren, warmen Tagen jchon im Monat Januar und Februar be- 
gonnen werden, indem dieſe jchon an bie Fältere Witterung gewöhnt find. Bei 
gedeckten Neben ift vagegen das allzufrühe Aufziehen und Schneiden derſelben 
manchmal mit großen Nachtheilen verbunden, weil biefelben durch das Niever- 
legen etwas weich und empfindlich werden und daher durch die öfters vor— 
kommenden falten Winde, fowie durch Schnee, Eis und Reifen in dem Mo- 
nat Februar und theilmeife auch im März durch Erfrieren, Winddürre ꝛc. 
Schaden nehmen. Solche Neben follten daher, wenn nicht befonders günftige 
Witterung eintritt, vor der Mitte des Monats März nicht aufgededt und mit 
dem Schneiden verjelben erft zu Ende dieſes Monats und zu Anfang des 
Monats April begonnen werben, doch können Reben, die nur mit Pfählen 
oder Steinen niedergelegt find, früher aufgebedt und gejchnitten werven, als 
jolche, die mit Erde gevedt wurden, indem diefe am empfindlichiten find. Sind 
in ungünftigen Jahren die Neben nicht vollfommen reif geworden, fo ift das 
frühe Aufziehen und Schneiden gleichfalls nicht zuträglich, weil diefelben noch 
empfindlicher find als vollitändig ausgereifte Neben und namentlich bei jtrengen 
Ditwinden gerne winddürr werben. Jedenfalls ijt mit dem Schneiden der 
Neben in ven Bergen ver Anfang zu machen, weil dort unginftige Witterung 
auf die Reben weniger nachtheiligen Einfluß ausübt, als in Niederungen. Ein 
ipätes Schneiden der Neben ift wegen des allzujtarfen Saftausfluffes in ver 
Regel mit Nachtheil verbunden und nur bei allzutriebigen und maſten Wein- 
bergen, die mehr in’s Holz als Trauben treiben, möchte ein ſpätes Schneiden 
ben Vortheil gewähren, daß durd) den jtärferen Saftabflug ver allzuftarfe 
Trieb unterbrodhen und der Fruchtanfat befördert wird. 


b. Das Ruthenbiegen. 


8. 141, 


Das Biegen der zum Ertrag angejchnittenen Ruthen hat den Zweck, 
nicht nur die ſich jpäter bildenden Trauben dem Boden möglichjt nahe zu 
bringen, jondern e8 wird auch durch das Biegen und feite Anbinven ver 
Ruthe das üppige Wachfen der Neben unterbrüdt und die Gefälle des Holzes 
mehr zufammengedrüdt, dadurch ver Saftumlauf aufgehalten, ınehr nach innen 
und vermöge des Selbiterhaltungstriebs zur Fruchterzeugung gebrängt, wodurch 
an den Bögen Fräftige Augen und mehr und vollfommenere Früchte er- 
zeugt, auch am hintern Theile der Rebe in der Nähe des Schenfels ftarfes 
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Fruchtholz für das Fünftige Jahr gebilvet werden fol. Das Biegen der 
Ruthen fommt hauptjächlic nur bei der Pfahlerziehung vor ($. 124. 125), 
kann jedoch auch bei ver Rahmenerziehung ($. 126), wenn lange Ruthen an- 
gefchnitten werben, in Anwendung gebracht werben, denn je mehr man vie 
Rebe dreht und biegt, ohne ihr übrigens durch übermäßiges ‘Drehen und 
durch Aufipringen der Rinde Schaden zu bringen, deſto zuträglicher foll es 
für die Fruchterzeugung fein. Bei dem Biegen ver Ruthen muß darauf ges 
ſehen werden, daß es einen jchönen runden und feinen länglichen oder Gei: 
genbogen gibt, zu dieſem Behuf nimmt man die Ruthe am äußerſten Enve 
(am Schnabel) mit der rechten Hand, und mit der linfen Hand !/s Fuß 
rüdwärts und biegt dann die Spite ein wenig einwärts gegen bie linfe 
Hand, fährt dann mit der legtern bis an das hinterjte Gelenfe, biegt auch 
hier etwas ein und zieht mit ber rechten Hand ven Schnabel gegen bie 
linfe Hin, fo wird der Bogen möglichjt rund werden. Wird die Nuthe 
auch in der Mitte gebogen, fo befommt ver Bogen häufig einen Knick, 
wodurch er länglich und der Saftumlauf gejtört wird. Erhält ein Schen- 
tel zwei Bögen, jo kann die eine Ruthe rechts, die andere links bingebogen 
werden, fo daß beide Schnäbel am Schenkel zufammenfommen, eine Ga⸗ 
bei machen und dort befejtigt werden. Außerdem muß bei dem Biegen 
der Ruthen auch auf die Stellung verjelben Rüdficht genommen werben; ift 
eine Ruthe aus einem obern Auge des Schenkels entjprungen, jo muß fie ab- 
wärts gegen den Schenkel, ift fie aber aus einem untern Auge erwachlen, jo 
muß fie aufwärts über die Spite des AbfchnittS gebogen werden, weil, wenn 
man fie abwärts, der angewachjenen Richtung entgegen, biegen wollte, biejelbe 
vom Schenkel leicht abjchligen Fünnte; infofern jedoch abwärts gerichtete Bö— 
gen, als dem Boden näher kommend, zweckmäßiger find als aufwärts gerich- 
tete, jo muß man ſchon beim Schneiden für eine gute Stellung der Bögen 
forgen. Damit die Bögen die gegebene Form behalten, müffen fie entweder 
an den obern Theil des Schenfels oder an den Pfahl gebunden werben. Er- 
ſteres gejchieht bei etwas längerer Erziehungsweife, wie im mittlern und un- 
tern Nedartbale fowie im Enzthale und in ver Bodenjeegegend, wo dann Das 
Biegen der Reben fogleich nach dem Schneiden erfolgt. Bei einer fürzeren 
Erziehung, wie im oberen Nedarthale, im Rems- Kocher: Jagſt- und Tau— 
berthale, wo nur Eleine Bögen oder Halbbögen gemacht werben, werben bie 
Bögen an ben Pfahl gebunden, daher das Biegen erjt nach dem Haden und 
Pfählen vorgenommen wird. Bei dem Binden der Bögen an die Schenfel 
werden dieſelben den Berg hinunter oder nieverwärts gegen den Schenkel, bei 
dem Binden an ven Pfahl, iweil ver letztere gewöhnlich nicht unter, ſondern 
über dem Stode fteht, ven Berg hinauf oder auswärts geftellt. Bei ver 
legtern Behandlung fommt das Ende des Bogen, das Schnabelholz, pas 
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häufig die fchönften Trauben hat, höher zu ftehen, alfo auch die Trauben höher 
zu hängen, als bei dent Einwärtsitellen der Bögen gegen den Schenkel, wo 
dann die Trauben des Schnabelholzes hie und da auf ven Boden zu liegen 
fommen, bejonders wenn der Bogen am Schenkel zu nieder angehängt wird, 
weßhalb der Schnabel des Bogens mindeftens einen Fuß vom Kopfe entfernt 
fein fol. Bei dent Anhängen ver Bögen An den Pfahl muß, damit die Trau- 
ben nicht allzuhoch zu hängen kommen, bejonders auf furze Schenkel gefehen 
werben. Werben nur zwei Schenkel dem Stod gegeben, fo ift es fehr zweck— 
mäßig, wenn, wie zu Rottenburg, Reutlingen und in der Bodenſeegegend, 
Schenkel und Bögen ven Berg hinauf und hinuntergeftellt werden, fo daß 
jich aufwärts gegen den Berg eigentliche Gaſſen bilden, in welche die Son: 
nenwärme ungehindert einwirken kann und dadurch auch einen wohlthätigen 
Einfluß auf die Zeitigung der Trauben ausübt. 

Das Befejtigen ver Bögen an ven Schenfeln oder am Pfahl gefchieht 
durch einen Klank von diinnen Weiden, die man Bandweiden nennt. Bei der 
Vornahme des Authenbiegens ijt fich auch nach der Witterung zu richten, in- 
dem bei warmer trodener Witterung das Rebholz gerne fpröde wird und dann 
öfters abbricht, wogegen daſſelbe bei feuchter oder nafjer Witterung zäher und 
biegfamer ift, e8 ift daher fehr zwedmäßig, wenn das Nuthenbiegen Morgens 
frühe, fo lange der Thau noch auf ven Reben liegt, oder Abends oder nach 
einem Negen vorgenommen wird. 


c. Außerordentliche Frübjahrsarbeiten. 


$. 142 u. 143. 

Mit vem Schneiden und Authenbiegen find die regelmäßigen Frühjahrs- 
arbeiten, welche fich auf die Erziehung des Rebſtocks beziehen, beendigt, es 
fommen aber nicht jelten auch außerordentliche Arbeiten vor, wie das Stöcke— 
nachfegen, das Pfropfen und Ringeln der Reben, deren zwedmäßige Behand- 
fung einer näheren Befchreibung bevarf. 


aa. Das Stöckeſetzen. 


In neuen Anlagen bleiben, auch bei der größten Sorgfalt, bie und ba 
Stöde aus ($. 118) und in alten Weinbergen werden hie und da Stöde ab- 
gängig, die wieder erfeßt werden müſſen. 

In neu angelegten Gereuten werben fchon bei dem Zudecken der Stöcke 
mit Erde (Anhäufeln) vor dem Winter diejenigen, welche nicht angetrieben 
haben, dadurch bezeichnet, vaß man das Ziel fchief ftedt. Kommt das Früh- 
jahr herbei, fo wird an der Stelle des fehlenden Stods eine Grube (Stufe) 
von 1 Fuß weit und 11/, Fuß tief gemacht, in dieſelbe etwas reine zarte 
Erde, Schleimfand over Weintreber gethan und der Stod (Wurzelrebe oder 
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Fechſer 8. 102. 103) darauf möglichit frühe geſetzt, damit die Rebe, che fie 
antreibt, in ven Boden und der Stod in die Winterfeuchtigfeit fommt. Iſt 
das Gereut erjt ein Jahr alt und der Boden mehr mild als ftrenge, jo kön— 
nen jtatt eines Stods auch zwei Schnittlinge (Blinpreben) zur Ergänzung ge- 
nommen und ftatt in Stufen mit dem Setholze (Stelze) gefegt werden; zu 
der Ergänzung älterer Gereute find aber jedenfalls ein- oder zweijührige 
Stöde erforverlih. Sehr gut ift es, wenn dabei der Stod over vie Rebe 
mit Wafjer angegofjen und die Spike neben der Erde mit etwas Moos, Säg— 
ſpänen 2c. bevedt wird ($. 112), damit viefelbe vor ver Beſchädigung durch 
die Srühjahrsreifen und vor dem Austrocknen gejchütt wird. 

In ältern Weinbergen können entweder abgegangene Stöde fehlen, bie 
burd) neue exjett werden müſſen, oder es find Stöde vorhanden, vie jelbft 
Altershafber oder weil man einen Theil ver Schenfel und Reben zu der Er- 
gänzung benachbarter fehlender Stöcke nöthig hat, verjüngt werden müſſen. Beie 
des gejchieht in der Kegel durd das Kinlegen ganzer Stöde oder einzelner 
Reben von benachbarten Stöden, entweder fogleich nach dem Herbjt, wenn das 
Holz zeitig und das Wetter günjtig und troden iſt, oder bejjer und ficherer zeitig 
im darauffolgenden Frühjahr, auf die F. 103 und 113 angegebene Weije. 

Kann an der Stelle eines ubgegangenen Stocks fein Einleger gemacht 
werben, jo fann verjelbe durch eine Wurzelrebe, Fechſer oder Korbſtock ($. 103) 
erſetzt werden, wobei jedoch Korbitöde immer vorzuziehen find. In biefem 
Falle wird jchen im Spätjahr nach dem Herbft der abgegangene Stod aus- 
gehauen, an veifen Stelle eine Grube von 2 Fuß Tiefe und 11/a—2 Fuf 
Weite gemacht, viefelbe womöglich zum britten Theil mit gutem Raſen ange- 
füllt und während des Winters offen gelaffen, damit Erde und Rafen durch» 
frieren, dadurch zerfallen, mürbe umd fein werden. Im Frühjahre wird dann 
in bie Grube der neue Stod, nuchdem er gehörig gefchnitten ift, gejett, dabei 
an die obere Wand ver Grube angelegt, unten mit loderer Raſenerde bedeckt 
und mit dem Fuße feitgetreten. Hierauf füllt man die Grube bis zur Hälfte 
mit Erbe voll, tritt fie nochmals feit und zieht dann die übrige Erde vollends 
in die Grube. An ven neun gejegten Stod wird jofort ein Ziel geſteckt, damit 
die Stelle, wo er fteht, bei den übrigen Weinbergsarbeiten gut Fenntlich ift, 
und bie Beſchädigung befjelben verhütet wird. Durch den Raſen (Wildung) 
ſoll der durch den alten Stod etwas ausgefaugte Boden neu gefräftigt und 
dem Stode eine gute Nahrung zugeführt werben, damit er fchnell und gut 
anwächst. Hat man feine Raſen, jo kann man im Frühjahr noch Compoft, 
Floß⸗ oder andere gute Erde zum Seen nehmen, nur feinen friichen ‘Dünger, 
weil derfelbe, wenn er an die Wurzeln kommt, hitt (brennt) und zum Krank—⸗ 
werben des Stodes beiträgt, auch hier ift e8 gut, wenn vie Stöcke mit Waſſer 
eingeflößt werden. Neben, welche feine große Wurzelfrone machen, ihre Nah- 
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rung deßwegen zunächſt aus dem fie umgebenden guten Boden fuchen und 
ſchneller anwachſen, wie ver Shlvaner, find zu dem Ausbeffern älterer Wein- 
berge tauglicher, als Reben mit langen Wurzeln, weil biefelben in ben bie 
Grube umgebenden fefteren Boden gar nicht oder nur mit Mühe eindringen 
fünnen. 


bb. Das Pfropfen des Rebſtocks. 


8. 144. 


Das Pfropfen des Rebſtocks kann hauptfächlich als Mittel angewendet werben, 
um, wenn fich in einen nenangelegten Weinberge untragbare oder unpaffende 
Nebgattungen befinden, viejelben durch andere beffere zu erfegen. Diefe Ver: 
edlung der Neben war ſchon den Griechen und Römern befannt und wird noch 
jetzt in ſüdlichen Ländern, wie in Ungarn und im fünlichen Frankreich, häufig 
angewendet, in Deutjchland aber ift dafjelbe wenig im Gebrauche, auch haben 
bie vom Verfaſſer und andern Denologen angeftellten Verfuche zu feinem bes 
ſonders günftigen Reſultate geführt, indem die meiften derjelben dadurch miß- 
glücdten, daß die Pfropfreifer entweder gar nicht oder nur fchwach antrieben 
und ſpäter wieder verborrten. Es feheint deßwegen, daß in dem gemäßigten 
Clima Deutfchlands der Trieb der Rebe nicht fo ſtark und Fräftig fei, wie 
in wärmeren Gegenden, um eine jchnelle Vereinigung des Propfreifes mit 
dem Mutterjtocde zu bewirken, und daß‘ dadurch das häufige Miklingen der 
angeftellten Verſuche herbeigeführt wurde, daher das Erfegen unpafjender 
Stöde durch andere, mit weit mehr Zuverläßigfeit durch Einleger von benach- 
barten Stöden ($. 142), als durch das Pfropfen geſchieht. Das Lebtere wird 
daher nur da anzuwenden fein, wo nicht durch Einleger geholfen, und wo die 
Bovenverhältniffe von der Art find, daß das gute Geveihen junger, neu ein- 
geſetzter Stöde nicht erwartet werden kann. 

Die Berevlung der Rebe kann, wie diejenige der Objtbäume, auf ver: 
ſchiedene Weife vorgenommen werben, nämlich: 

a. durch Pfropfen in den Stamm unter der Erbe, 

b. durch Pfropfen in das zwei- oder einjährige Holz unter oder über der 

Erde, jowie 

ec. durch Okuliren und Kopuliren der Neben. 

Unter diefen Veredlungsmethoden hat jedoch, nach den bisherigen Erfah- 
rungen, das Pfropfen in den Stamm unter der Erde noch die günjtigjten 
Refultate geliefert, vaher wir daſſelbe hier näher bejchreiben. 

Man pfropft mit jungem einjährigen Holze auf die Wurzelitange bes 
alten Stocks. Der Yettere darf babei nicht zu alt oder beſchädigt, ſondern 
muß Fräftig und in gutem Wachsthum fein, daher das Pfropfen nicht zu der 
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Verjüngung alter Weinberge dienen kann, auch foll ver Stod nicht von edle- 
rer Art als der Zweig fein, oder der erftere nicht zu den ftarktriebigen Neben 
gehören, während der Zweig von fchwachtriebigen genommen wird, weil der 
legtere in dem ſtarken Safttrieb leicht erſticken könnte. Dagegen wird es 
feinen wefentlichen Unterfchied ausmachen, ob fchwarze auf weiße over Diele 
auf Schwarze Zraubenftöde gepfropft werden. Der Zweig ſoll nur von ganz 
gefunden fruchtbaren Stöden, die fchon Trauben getragen haben, aber noch 
nicht zu alt find, Jowie von ganz ausgezeitigtem Holze mit vollfommen ausge— 
bildeten, gefunden, nicht weit auseinander ftehenden Augen genommen werden, 
welche Eigenschaften gewöhnlih am untern Theile ver Rebe bis zum fiebenten 
Auge angetroffen werden, invem höher ftehende Augen häufig minder ausge- 
zeitigt und weniger fruchtbar find. Auch das unterjte, zunächſt am alten Holze 
ftehende Auge wird, weil gewöhnlich ein Holzauge, nicht gerne zum Pfropfen 
gewählt, daher der tauglichite Theil der Rebe derjenige ijt, der zwiſchen dieſem 
und dem fiebenten Auge jteht. Ä 

Das Abſchneiden der Zweige kann zwar nicht zur Pfropfzeit gejchehen, 
Doch iſt es zwedmäßig, wenn biejelben im Spätjahr over im Frühjahr zeit- 
lich und bevor der Safttrieb in die Rebe fommt, abgeschnitten werden, damit 
fie ven Saft vom abgeworfenen Stof gehörig aufnehmen Tonnen. Im leß- 
tern Falle werden die Zweige in feuchten Sand oder in lodere feuchte Erde 
geftellt und im Keller over an einem andern trodenen, ver Kälte nicht ausge- 
jeßten Orte aufbewahrt, auch kann man, um das Austrocknen der Zweige 
mehr zu verhindern, beim Schneiden etwas vom alten Holze ftehen Lafjen, das 
jedoch vor dem Pfropfen weggenommen werden muß. 

Bei diefem wird der Stod Y.--1 Fuß tief aufgeräumt, von allen Sei- 
ten und Thauwurzeln gereinigt, vie Stange unter dem Kopfe oder auch tiefer 
etwa 3 Zoll über der Theilung ver Wurzel unter einem Gelenke (Knoten) 
abgejägt, jo daß dieſelbe zwijchen dem abgeſägten Gelenfe und dem nächiten 
noch eine Länge von 2 Zoll hat und die Stelle, wo die Zweige aufgefett 
werden, womöglich 4 Zoll unter den Boden kommt. Diefelbe wird fofort 
mit einem Mefjer (Hape) eben gejchnitten, und die Stange in ver Mitte, je- 
doch ohne Verlegung des Markes, bis zum nächiten Gelenfe mit der Hape 
oder einem Meißel gefpalten, nachdem man zuvor die Stange am Gelenke 
fejt mit einer Weide gebunden hat, damit der Spalt nicht weiter und durch 
ein Gelenfe geht. Hierauf wird der einzujeßende Zweig auf beiden Seiten 
feilförmig, fo lange der Spalt ift, mit einem jcharfen Meffer zugefchnitten, fo 
daß auf der einen Seite das Mark fichtbar ift, hütet fich jedoch, daſſelbe zu 
verlegen, treibt den Spalt durch den Meißel oder die Hape fanft auseinander 
und fehiebt den zugefchnittenen Zweig in denfelben ein, fo daß feine Safthaut 
(Splint) an der äußern Seite mit der Safthaut des Stods genau zufammen- 
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trifft, daher auch Rinde und Safthaut umverlegt fein müſſen. Zweckmäßig 
iit es, wenn in den Spalt zwei Zweige auf beide Seiten eingefeßt werben, 
weil ein Zweig durch den jtarfen Saftzudrang leicht erjtiden Fan. Bei dem 
Zuſchneiden des Zweige darf auf der einen Seite das Mark fichtbar fein, auf 
der andern Geite wird aber blos ein Einfchnitt bis auf den Splint gemacht 
und der Keil fo abgeflächt, daR ver innere Theil etiwas dünner, der äußere 
aber etwa jo di wie ein Mefjerrücen bleibt, auch muß verjelbe jo glatt ge- 
Schnitten fein, daß zwiſchen dem Spalt fich Feine Deffnungen zeigen, indem 
eine jede berfelben das Verwachfen hindert. Man fängt mit dem Schnitt an 
einem Auge, das auswärts geht, an und beim Einfegen auch gegen außen ges 
richtet twerden muß, indem daſſelbe das Verwachſen beförvert, und gibt dem 
Zweig einen Fleinen Abſatz, damit derſelbe feſt auf der Stange auffist. Nach 
dem Einfegen der Zweige wird der obere, abgejägte Theil der Stange itm 
etwas Baumfalbe, Baumwachs 2c. überftrichen, um ven Zutritt der Luft 
und der Näſſe, fowie das Ausftrömen des Saftes zu verhindern, fofort der 
Spalt mit etwas Papier bevedt, damit fein Unrath in denfelben fallen kann 
und auf beiden Seiten mit Baummwachs verjtrichen, alsdann mit Leinwand, 
bie zuvor mit zerfloſſenem Unſchlitt und Harz getränft wird, verbunden und 
viefelbe mit Baſt oder Heiden befeftigt, auch kann man, damit der Saft 
nicht nachtheilig auf ven eingefegten Zweig wirkt, unter dem Verband die 
Stange mit dem Meffer leicht veriwunden, wodurch der überflüffige Saft eint- 
gen Abflug befommt. Zur Erhaltung der Feuchtigkeit legt man um vie Lein- 
wand Moos, einen Zoll did, und deckt dann die Stange wieder mit Erbe 
su, jo daß von dem eingefeßten Zweig I—2 Augen unter die Erde und 2 
Augen über die Erde zu ftehen fommen. Oben wird der Zweig gleichfalls 
mit etwas Baumwachs beftrihen, um das Austrodnen des Marfes zu ver- 
hüten, weil es längere Zeit dauert, bi8 der Zweig anwächst und in Trieb 
fommt; auch kann man zu Abhaltung von Kälte und ftarfer Hige venfelben 
oben mit Moos, Sägjpähnen, Gerberlohe 2c. beveden. Der Stod wird durch 
ein Fleines Pfählchen bezeichnet, und wenn die Pfropfreifer angewachien fin, 
nach dem erſten und zweiten Jahre bis auf die, unterm Boden befinplichen 
Augen abgeworfen und dadurch ein neuer Kopf gezogen. Sind zwei Zweige 
eingejeßt worden und gebiehen, jo wird nach dem erjten oder zweiten Jahre, 
ber geringere herausgefchnitten und nur eimer zum Stod herangezogen. Wäh- 
rend dieſer Zeit werben auch alle aus den eingefetten Zweigen getriebenen 
Thauwrurzeln abgefchnitten, indem foldhe dem Gedeihen und der Tragbarkeit 
des Stods Eintrag thun. Gut ift e8, wenn die Zweige, bevor man fie ein- 
ſetzt, 1—2 Tage 1 Zoll tief ins Waſſer geftellt werden, befonders wenn jie 
ſchon friiher gefchnitten oder von andern Orten her transportirt wurden. Die 
beite Zeit zum Pfropfen ift das Frühjahr, bevor der Safttrieb in der Rebe 
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beginnt, damit der Zweig einige Zeit zu feiner Entwidlung hat, ehe der Saft: 
zufluß zu ftarf wird. Ein Uebermaß der Säfte erftickt nicht felten die Augen 
bes Zweiges, daher auch in fünlichen Ländern, wie z. B. in Ungarn, das 
Pfropfen erft dann für vortheilhaft gehalten wird, wenn der Safttrieb etwas 
nachgelafjen und die Augen des zu pfropfenden Rebſtocks fich bis zum zweiten 
Laub entwidelt haben, was bei jtarktriebigen Neben vielleicht auch bei ung 
zweckmäßig erjcheinen bürfte, 


8. 145. 


-Das Pfropfen in das zweijährige oder einjährige Holz wird auf ähnliche 
MWeife, wie in die Stange, vorgenommen. Man wählt an dem zu pfropfen- 
den Stode Zweige, welche 1—2 Fuß über dem Boden ftehen, fehneivet fie 
glatt ab, fpaltet fie, wie oben angegeben wurde und jett das zugefchnittene 
Pfropfreis in den Spalt jo ein, daß wenigftens auf einer Seite Rinde auf 
Rinde paffen, zwecdmäßiger it e8 aber, wenn das Pfropfreis eben jo ſtark 
ift, wie die zu pfropfende Stelle. Bei dem Pfropfen in das zweijährige Holz. 
muß auch das. Pfropfreis 1'/—2 Zoll zweijähriges Holz enthalten, das dann 
hauptfächlic zum Einfegen durch Feilförmiges Zuſchneiden verwendet wird. 
Sind die Pfropfreifer aufgefett, jo gräbt man bei beiverlei Pfropfarten ven 
ganzen Stod auf, jo daß derjelbe etwa 1 Fuß tief von der Erde entblößt ift, 
zieht Gruben von 1 Fuß Tiefe, bis an die Stelle, wohin die gezweigten 
Schenkel des Stod8 gelegt werden jollen und bringt auf den Boden etwas 
fruchtbare Erve, damit fich die Wurzeln darin leicht bilden fönnen. Nun wird 
ber ganze Stod umgelegt, die Pfropfreifer forgfältig in die Gruben gebracht, 
bamit fie fich nicht verfchieben, die verbundenen Stellen mit guter Erde be- 
deckt, mit dem Fuß angetreten und jedes Reis an der Stelle, wohin der neue 
Stock beftimmt ift, etwa 1 Fuß fenkrecht aufgebogen, an einen Pfahl gebun- 
den, auf 1—2 Augen abgeworfen, und bie Grube fofort mit Erde zuges 
worfen. 

Bei dem Pfropfen in das zweijährige Holz will man die Erfahrung ge- 
macht haben, daß wenn baffelbe erjt gegen Ende des Monats April‘, wenn 
die Reben erbiengroße Augen getrieben haben, vorgenommen wird, es im 
Erfolge fehr ficher fei. Die Pfropfreifer müſſen aber jedenfalls vor dem 
Beginnen des Safttriebs gefchnitten werben. 

Ueber der Erde kann man in das einjährige Holz und in die grünen 
Zweige pfropfen, beide Arten find jedoch weniger gebräuchlich, weil fie felte- 
ner gedeihen, indem bie eingefeßten Zweige gerne austrodnen oder vom 
Winde ꝛc. bejchädigt werden, auch kann man nur in dem Falle auf einen 
dauerhaften Stod rechnen, wenn bie gepfropften und angewachfenen Zweige 
im nächjten Jahre in den Boden eingelegt, und dann erft von biefen Einle- 
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gern Stöde erzogen werben, wogegen man ven Vortheil hat, daß wenn bas 
Pfropfen mißlingt, der Stod nicht verloren tft, ſondern ſchon im nächften 
Sahre wieder Früchte bringen kann. . 

Bei dem Pfropfen in das einjährige Holz muß, wegen des Eintrodnens 
pejjelben der Spalt etwas länger gemacht und ebenfo auch der einzufeßenve 
Zweig länger zugejchnitten werben, jo daß das einzufeßende Auge etwa noch 
6 Linien in ven Spalt zu ftehen kommt, auch muß wieder dafür geforgt wer» 
den, daß Rinde auf Rinde paßt. | 

Das Ofuliren der Reben wird, wie dasjenige der Objtbäume, vorgenom⸗ 
men, indem man mit einem Okulirmeſſer an einem tragbaren Stode geſunde 
Augen aushebt und diefelben in einen an dem zu ofulirenden Stode in das 
einjährige Holz gemachten Rindeneinfchnitt genau einjchiebt, fo daß jedes Auge 
an der Rinde des obern Querfchnitt8 genau anliegt, worauf das Ganze mit 
Daft oder Hanf ummunden wird. ES erforbert große Pünktlichkeit, wenn es 
gelingen foll, und ift daher noch weniger, als das Pfropfen im Gebrauche. 

Das Ropuliren der Rebe hat gleichfalls viele Aehnlichkeit mit demjenigen 
der Obftbäume. Man nimmt Rebholz (Schnittlinge), an welchem ſich noch 
ca. '/s Fuß zweijähriges Holz befindet und kopulirt dieſes zweijährige Holz 
mit gleichem Holz auf dem zu verevelnden Stod durch den fogenannten Reh⸗ 
fußſchnitt, wobei man darauf zu fehen hat, daß beide Neben gleich ftark find 
und genau auf einander paffen. Man umbinvdet dann die Fopulirte Stelle 
mit einem ftarfen in gutes Baumwachs getauchten Band, fo daß Die verwun⸗ 
dete Stelle Iuft- und waſſerdicht gefchloffen ift, reinigt den kopulirten Stod 
von allen Trieben und Augen, legt denjelben in eine Grube, befeftigt ihn mit 
einem Haden, fo daß nur 2—3 Augen von einjährigen Holz über den Bo— 
den heransichauen und füllt dann die Grube mit guter Erde zu. Einjäh- 
riges Holz hat zu viel Mark und verwachst Daher nicht fo gerne wie 2jähriges. 


ee. Das Ringeln ver Reben. 


$. 146. 


Das Ringeln der Reben befteht in dem ringfürmigen Ninden-Ausfchnitt 
unter den angelegten Trauben, wodurch das Abröhren verjelben verhütet und 
die Vollkommenheit fowie die frühe Zeitigung verjelben befördert werden ſoll. 
Das Verfahren dabei ijt folgendes. 

An denjenigen grünen Trieben, an welchen jih Trauben iger haben, 
werden unterhalb der Traube in der Regel vor over fogleich nad) der Blüthe 
mit einem feinen Meffer zwei einige Linien von einander entfernte Rund— 
ſchnitte gemacht und die dazwilchenliegende Ninde mit dem Nagel bis auf 
den Schnitt, oder mittelft einer beſonders dazu umngefertigten Zange 
abgelöst, wobei aber die übrige Ninde weder verjchoben noch ſonſt ver- 
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legt werben darf. Hat eine Rebe mehre Trauben ungejegt, fo muß das 
Ringeln jevesmal ob der zweiten Traube wiederholt werden, weil fich bie 
Wirkung.deſſelben nur einige Augen weit erjtredt. Durch das Ringeln wird 
ber nieverfteigende Saft in der Rinde und dem Bafte aufgehalten und ber 
Traube zugeführt, was man deutlich daran erfieht, daß die oberhalb des Rin- 
geljchnitts ftehen gebliebene Rinde vier wird, nach und nach einen Wuljt bil⸗ 
bet, der fich über den Schnitt herabzieht, bis er den Rand ver untern Rinde 
erreicht und die Verbindung wieder hergeftellt hat. Durch das Aufhalten des 
Saftes jchwillt die Traube an; wird vollfommener und geht der Neife ans 
jcheinend früher entgegen, indem fie fich bälver färbt, es fcheint jedoch mehr 
eine krankhafte Bejchleunigung zu fein, indem die Neben auch die Blätter fal- 
len laffen, die Beere hie und da Fleiner und der Saft minder ſüß und ſchmack—⸗ 
haft ift, d. h. weniger veftillivt al8 bei andern Trauben fein fol. Da nun 
das Ringeln fehr behutfam vorgenommen werden muß, indem, wenn auch 
ber Splint verlegt wird, bafjelbe mehr ſchadet als nüßt, weil durch bie 
gänzliche Unterbrechung der Saftzirkulation der Zwed des Ringelns verfehlt 
und Krankheiten der Reben herbeigeführt werden, auch daſſelbe an ven Fünf- 
tigen Zragreben nicht wohl ausgeführt werden kann, weil das Holz dadurch 
brüchig und feiner vollftändigen Zeitigung weniger entgegengeht, und das 
ganze Geſchäft überhaupt fehr zeitraubend ift und viele Arbeit erfordert, fo 
glauben wir, daß daffelbe zur Ausführung im Großen nicht wohl empfohlen 
werden Tann, dagegen könnte daſſelbe an einzelnen Rebgeländen, um fehr voll» 
fommene und reife Trauben zu erzielen, ſowie in ungünftigen Weinjahren bei 
ſolchen Rebitöcden in Anwendung fommen, die, wie ver Rauh-Elbling, die Beere 
gerne fallen laſſen (abröhren) oder Kleinbeere machen, nur müßte bei folchen 
Stöden das Ringeln jevenfall® vor oder während der Blüthe erfolgen. 


d. Das Verbrechen (Zwicken) und Einkürzen der Reben. 


S. 147. e a 


- Das Verbrechen oder Zwiden ver Reben befteht, wie bei dem Schnei- 
ben, in dem Abnehmen oder Einfürzen ver überflüffigen oder zu lang gewach- 
jenen jungen Triebe (Lotten) und ift daher gewiffermaßen die Vorarbeit zu 
dem Schneiden des nächiten Jahres. ‘Der Zweck deſſelben befteht vorzüglich 
in dem Zurückdrängen des Saftes von den Spigen der Zweige gegen ben 
untern Theil verjelben, wo die Trauben fich befinden, damit der Rebſtock 
jeine Kräfte nicht in nutzloſen Trieben erfchöpft, fondern dieſelben hauptfäch- 
Ich zur Ausbildung zahlreicher und fchöner Früchte, fowie eines Fräftigen 
Zragholzes für das nächite Jahr verwendet. Außerdem foll ver Rebftogl, 
infoweit e8 die angeſetzten Früchte geftatten, durch Entfernung der überflüffi- 
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gen Triebe gelichtet werden, damit Luft und Sonne möglichſt auf denfelben, 
jowie auf die Erwärmung des Bodens einwirken können ($. 62. 71). 

Das Berbrechen gehört daher zu den wichtigften Arbeiten des Weinbaues 
und erfordert Arbeiter, die mit vemfelben genau bekannt find, indem bie 
richtige Ausführung deſſelben nicht nur auf ven Ertrag des laufenden Jahre, 
fondern auch auf die Dauer des Stods, und deſſen Finftige Fruchtbarkeit 
einen wejentlichen Einfluß ausübt. Die Art des Verbrechens gejchieht auf 
fehr verfchievene Weife, wobei hauptfächlih die Triebfähigfeit des Nebitode 
und des Bodens in Berücfichtigung fommt. Bei demfelben wählt man zu— 
nächft die fünftigen Traghölzer aus, wozu man, damit die Schenkel nicht zu 
lang werben, die aus den hinterften Augen zunächft dem Schenkel ausgewad)- 
Venen Ruthen nimmt, die, wenn gut gebogen und angehängt worben ijt, bei 
ber Pfahlerziehung zunächſt dem Pfahle ftehen follten. Mean läßt gerne ein 
Holz mehr, als man im künftigen Frühjahr beim Schneiden braucht, Ttehen, 
damit, wenn eines während des Sommers oder beim Nieverlegen verunglüdt, 
dafjelbe durch das Ueberflüſſige erjegt werden fann, jo daß man alfo, wenn 
man einem Schenkel einen Bogen und einen Zapfen geben will, 3 Traghölzer 
heranzieht. Das Gleiche hat zu gejchehen, wenn man von einem Weinberge 
im folgenden Jahre Schnitt» (Blind-) Neben fammeln will. Hat man die 
Zraghölzer ausgewählt, jo werden entweder fogleich beim Verbrechen oder 
bei dem darauf folgenden Binden vie Seitentriebe, Die jogenannten 
Aberzähne, Geizen, Afterzähne, ausgebrochen over abgezwickt, fofort alle 
übrige Triebe an der Rebe oder am Bogen 2—3 Augen über ber legten 
Traube mit der Hand abgebrochen (abgezwict), wobei man darauf zu jehen 
hat, daß nicht zu kurz, fondern eher etwas lang verbrochen wird, indem font 
bie vorhandenen Trauben nicht die gehörige Bedeckung erhalten, und bie 
Zraube am oberften Auge gerne abfällt, oder in der Entwidlung zurücbleibt. 
Sind die Triebe an der Haupt» (Bog-) Rebe verbrochen, fo werden auch bie 
überflüffigen Triebe an ven Zapfen hinter vem Bogen und an den Schenfeln 
auf ähnliche Weile wie am Bogen abgebrochen ; befinden fich an ven Trieben 
des Schenfels feine Trauben, oder wenn man biejelben nicht als junges Holz 
zum Zurüdjchneiden der Schenkel nachziehen will, fo werden fie häufig ganz 
weggebrochen, fo daß der Schenkel ganz gefäubert dajtcht, doch finden Hier 
manche Ausnahmen jtatt, wobei zu berüdjichtigen it, daß die Schenkel durch 
das gänzliche Abreißen der Triebe nicht felten Wunden befommen, die dem 
übrigen Triebe der Rebe Schaden und hie und da Krebs- oder andere Krank— 
beiten veranlafjen können, auch erhalten die Trauben, wenn man die Zweige 
blos einfürzt, mehr Schuß vor dein Sommerbrand :c. 

Die Kopftriebe werben, infoweit fie nicht zum Nachziehen neuer Schentel 
bejtimmt find, gleichfall8 abgebrochen. Haben fich bei der Kopferziehung vicle 
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Ausichläge aus dem Kopf angefett, fo ſchaden fie nicht felten dem Fruchttrieb, 
es ift daher rathſam, daß man ſich nod) vor dem eigentlichen Verbrechen ein 
bejonderes Gejchäft varaus macht, die unmügen Auswüchſe glei beim Ent» 
ftehen zu unterdrücken, wobei man zugleih die übrigen überflüffigen Triebe, 
bie feine Trauben angeſetzt haben, entfernen kann. Bei der Schenfelerziehung 
bilden fich weniger verartige Auswüchfe, weil dazu fein Raum vorhanden tft 
und der Saft in vem Schenkel in gefpannter Richtung in die Aruchtichofe 
treiben kann. 
8. 148. 

Von den hier für das Verbrechen im Allgemeinen aufgeitellten Grund» 
jägen finden jedoch, aus dem bereit8 angeführten Grunde, manche Ausnahmen 
jtatt, indem 3. B. im obern Nedartbale theilmeife die Schenfel bis auf bie 
zur Nachzucht beftimmten Hölzer von allen Trieben gereiniget und die Aber: 
zähne ausgebrochen, während in der Umgegend von Tübingen alle Triebe auch 
an den Schenfeln, fowie die Aberzähne blos abgezwicdt werben, bamit bie 
Trauben mehr Schuß vor den falten Winden haben. 

Ueber das Ansbrechen oder das blofe Abzwicken ver Aberzähne find bie 
Anfichten fehr verjchieden, indem diejenigen, welche das Ausbrechen verfelben 
vertheidigen, dafür anführen, daß die Aberzähne dem nebenftehenden Auge vie 
Kraft zur vollftändigen Ausbildung entziehen und das Nebholz bälder zur Zei- 
tigung gelange, wenn fein Zug mehr in ven Seitentrieben vorhanden fei, 
auch werden burch die Entfernung der Aberzähne die Rebſtöcke und ver Wein: 
berg weniger befchattet, während durch das Stehenlaffen verjelben die Augen 
ji) gerne verholzen und untragbar werden, wogegen diejenigen, die nicht für 
das Ausbrechen, jondern nur für das Abzwicken ver Aberzähne über dem Auge 
jind, behaupten, daß Durch das Ausbrechen verjelben die Augen zwar mehr 
anjchwellen und herportreten, daß diefes aber blos ein Tünftliches Beförvern 
der Fiinftigen Vegetation fei, indem der Saft, der ven Aberzähnen zufloR, fich 
nach dem Ausbrechen verfelben gegen die Augen dränge und fie mehr hervor- 
hebe und belebe, dadurch aber auch empfinplicher mache und namentlich dem 
Erfrieren während des Winters weit mehr ausfege, wie denn namentlich in 
denjenigen Gegenden Württembergs, in welchen die Aberzähne meiſtens aus- 
gebrochen werden, die Weinberge in der Regel gevedt werben müfjen, wäh- 
vend in andern, wo das Ausbrechen nicht jtattfinde, wie in den Rheingegen— 
den, die Weinberge während des Winters ungededt bleiben, vejjen ungeachtet 
aber dort fein Nachtheil im Ertrag bemerkt werde, vielmehr follen fich auch 
au den hintern Augen gerne Trauben entwideln und die Aberzähne beſonders 
dazır beitragen, daß fich diefe Augen nicht verholzen, fondern zu Fruchtaugen 
ausbilden. Das Ausbrechen der Aberzähne jei daher ein reiner Weberfluß 
und ein unnöthiger Geldaufwand. 
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Wir wollen das Ausbrechen derſelben nicht gerade vertheidigen, ſondern 
nur anführen, daß daſſelbe in Württemberg hauptfächlich in folchen Gegenden 
eingeführt ift, wo ein ftarktriebiger Hoden fich befindet und ftarktriebige Re— 
ben angepflanzt find, daß dagegen in Weinbaugegenden mit magerem Boden 
(wie häufig im Aheinthale), daſſelbe felten ftattfindet, indem, wenn man in 
jenen Gegenden bie Nebenzweige wachen ließe oder blos einfürzen wollte, bie 
Weinberge fich jo bewalvden würden, daß dieſes einen wirklichen Nachtheil für 
bie Auszeitigung der Trauben und des Holzes hätte, auch werden durch das 
Ausbrechen der Aberzähne die Weinbergbaufoften nicht gefteigert, indem biejes 
jchneller al8 das Abzwicken von ftatten geht und jedenfalls dadurch das Schnei⸗ 
ben im nächſten Frühjahr befördert wird, weil feine Nebenzweige, beſonders 
beim Zrollinger, ausgefchnitten werben dürfen, indem bei viefem die Neben: 
zweige feitjigen, während jie beim Elbling, Sylvaner und andern weißen 
Zraubengattungen häufig ſelbſt abfallen. 

Man darf mit Recht fragen, warum denn beim Schneiden und DBerbres 
hen überall darauf hingearbeitet wird, die Säfte der Rebe zurüdzubrängen 
und zu fonzentriven und warum dieſes gerade bei den Aberzähnen durch Nicht: - 
ausbrechen berfelben unterlajfen werben folle, während in Württemberg gerade 
diejenigen Weinbaugegenven, two das Ausbrechen ftattfindet, fich durch reich- 
lichen Ertrag auszeichnen. Außerdem kommt noch in Berücfichtigung, daß 
wenn man die Aberzähne an den hintern Augen ftehen läßt, auch die Säfte 
des Stods ſich immer mehr dahin ziehen und neue Triebe veranlaffen, wo- 
burch die Zeitigung des Holzes nicht jo ſchnell und vollkommen vor fich gehen 
bürfte, als wenn die Aberzähne ausgebrochen werben, wo dann die Säfte ber 
Rebe fich mehr den Enpfpiken derfelben zuziehen, was, namentlich in ungün—— 
jtigen Weinjahren, wo das Holz ohnedieß fpäter zeitiget oder gar nicht voll- 
jtändig reif wird, beſondere Beachtung verdient. 

Wir glauben deßwegen, daß auch bier auf die Zriebfraft des Bodens 
und der Rebe, fowie auf die Erziehung der Letztern und auf klimatiſche 
Berhältniffe Aückficht genommen werden muß, fo daß, bei magerem Bo— 
den und geringer Triebfraft ver Rebe, fowie bei kurzer Erziehung dus Aus- 
brechen der Aberzähne zum Schuße ver Trauben und bei fehr geringer Trieb- 
fraft fogar auch das Einfürzen beim Verbrechen unterlajjen werden kann, daß 
aber bei jtarfer Zriebfraft des Bodens und der Rebe, weil die blos einge- 
fürzten Aberzähne bald wieder nachtreiben würden, das Ausbrechen derjelben, 
damit der Rebſtock fich nicht zu jehr bewalde und vemfelben, jowie ven Trauben 
möglichft Luft und Licht verichafft wird, ohne Schaden vorgenommen werben 
kann, daß jedoch da Ausnahmen ftattzufinden haben, wo die Stöde alte lange 
Schenkel erhalten, die weniger Triebfraft befigen und wo die Trauben, wie 
beim ZTrollinger, mehr Schatten als Sonne verlangen. Schädlich wird aber 
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das Ausbrechen nicht felten da wirfen, wo vie Aberzähne fchon fo ftarf find, 
daß fie jih unten am Auswuchs aus der Rebe ſchon etwas verholzt oder eine 
jtärfere Rinde gezogen haben, jo daß der Ausbruch nicht mehr leicht erfolgt, 
jondern mit demſelben nicht felten auch ein Theil der Rinde der Rebe weg» 
gerijjen und dadurch das Auge bejchädigt wird, in einem folchen Falle ift e8 
daher zwecdmäßiger, went die Aberzähne etwa 1 Zoll hoch über dem Aus— 
wuchfe abgebrochen over abgejchniten werden. Auch dann dürfte dajjelbe nach— 
fheilig wirken, wenn an der Stelle der ausgebrochenen Zähne jich wieder neue 
Triebe entwickeln, weil dadurch der künftige Trieb Des Auges gejchwächt wer— 
den fönnte, daher das Ausbrechen nicht allzufrühzeitig zu gejchehen hat. Ebenfo 
in fehr ſüdlichen heißen Lagen mit hitzigem jeichten Boden, indem bier, wenn 
die Neben zur Sehr gelichtet werden, der Boden leicht austrocknet und biefelben 
dadurd) Schaden nehmen. Die Zeit des Verbrechens hat fich gleichfalls nach 
der Zriebfraft der Nebe zu richten, ein allzufrühes Berbrechen ift jedoch nicht 
zu empfehlen, weil, jo lange vie Triebe noch zu kurz (noch feinen Fuß lang) 
jind, die oberiten Trauben ihrer Bedeckung beraubt oder gar mit abgebrochen 
werden, auch die abgezwicten Triebe bald wieder Aberzähne nachtreiben, fo 
daß Später fat ein nochmaliges Zwiden nethig wird. Während ver Trauben- 
blüthe joll nicht verbrochen (gezwickt), ſondern, To lange dieſelbe dauert, der 
Weinſtock ganz in Ruhe gelaſſen werden, weil die Blüthen während der Arbeit 
abgejtreift und die Befruchtung der Traube gehindert werden fanı. Die an- 
gemejjenite Zeit ijt daher vor over jogleich nach der Traubenblüthe, wobei 
man jedoch auch auf die Witterung Rückſicht zu nehmen und die Arbeit bei 
naſſem Wetter forgfältig zu unterlajfen hut, weil bei oder nuch derfelben die 
Trauben und Zraubenbeere gerne abfallen, 


8. 149. 
Das Einfürzen nach der Blüthe. 


Bei unſern klimatiſchen VBerhältniffen geht das Beſtreben intelligenter 
Weinbauern immer mehr dahin, der Rebe eine möglichſt kurze Erziehung zu 
geben, und fie dadurch nicht nur dem warmen Boden immer näher zu bringen, 
jondern auch den Saft der Rebe in die untern Theile zurüdzudrängen und 
dadurch diefelbe zu der Hervorbringung einer Fräftigen, faftreichen Frucht, ſo— 
wie zu der Anfegung eines ftarfen, fruchtbaren, furzgeglieverten Tragholzes zu 
veranlaffen, was fowohl auf die Qualität, als die Quantität des Ertrags 
einen vortheilhaften Einfluß ausübt. Zu diefem Zwecke hat man neuerlich 
das Einfürzen der Neben nach ver Blüthe ſehr empfohlen und auch nach ben, 
von dem Verfaſſer in diefer Richtung jehon jeit mehreren Jahren gemachten 
Erfahrungen, hat jih das Berfahren als zweckmäßig erprobt. 
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Daſſelbe bejteht darin, daß nicht nur die beim gewöhnlichen Verbrechen 
einzufürzenden Triebe abgezwicdt, fondern auch die Traghölzer, ſobald fie die 
erforderliche Känge erlangt haben, alfo bald nach der Traubenblüthe, eingekürzt 
werben, wobei dann aber, damit der Saftumlauf nicht gehemmt wird, bie 
Aberzähne (Winkeltriebe, 8. 4) nicht ausgebrochen werden dürfen. 

Unter diefem Einkürzen verfteht man alſo basjenige des Fünftigen Trag- 
holzes, indem bei demjelben durch das Zurückdrängen des Saftes gegen den 
untern Theil der Rebe ein ftarfes, Fräftiges, kurz gegliedertes Tragholz erzeugt 
werde, das nicht nur zur größeren Fruchtbarkeit der untern Augen beitrage, 
ſondern auch im folgenden Jahre viele, ſehr fehöne und vollfommene Trauben 
hervorzubringen und daher fehr zur Erhöhung des Ertrags der Weinberge 
beizutragen im Stande fei. Dagegen wollen einzelne Weinbauer die Erfah: 
rung gemacht haben, daß durch das Einfürzen die Tragbarfeit ver Neben zwar 
bedeutend erhöht, die Qualität des Weins aber ebenfo vermindert werde, in- 
dem die Trauben zwar eine ungewöhnliche Größe erreichen, wodurch aber blos 
die wäfjerigen Theile derfelben vermehrt werden, während der Geſchmack alles 
Gewürzige und Feine verliere, weil der Stod, indem ihm beſonders die jüngern, 
zur Verarbeitung der Säfte befonvders tauglichen Blätter entzogen werben, bie 
Kraft zur weitern Deftillirung dev Traube verliere, weil die untern, ältern, 
verdickten Blätter die erforderliche Luftnahrung nicht mehr gehörig einziehen 
und verarbeiten können. 

Diefe Anficht dürfte vielleicht da, wo auf die Erzeugung ganz feiner Weine 
geſehen wird, Beachtung verdienen, obgleich die vom Verfaffer beieinem Rieß— 
(ing-Weinberge gemachten Beobachtungen damit nicht übereinjtimmen, auch 
wird, wenn befonders auf Qualität gefehen wird, das Einfürzen bei jungen 
kräftigen Weinbergen weniger angemeſſen, als bei ältern erjcheinen, weil es 
eine längft befannte Sache ift, daß in jungen Weinbergen, wegen des größern 
Ertrags und der größern Trauben und Deere, feine fo feine Weine, wie in 
ältern Weinbergen erzeugt werben, und daher bei jenen der Ertrag nicht noch 
gejteigert werden darf. 

Wir glauben jedoch, daß man auch hier zwijchen den Erziehungsarten 
und den einzelnen Traubengattungen unterfcheiden muß, indem das Cinfürzen 
hauptfächlich nur für Neben mit Furzer Erziehung paßt und daher nur bei 
dem Rießling, Traminer, Sylvaner, mittleren Velteliner 2c. ſowie in Gegenden 
in Anwendung kommen follte, wo wegen der magern Bodenbeſchaffenheit ohne- 
dieß eine kurze Erziehung mit Halbbogen und Zapfen eingehalten werben muß, 
wie im Kocher- Jagſt- und Tauberthale ($. 148), indem hier das Einfürzen 
der Tragreben nach der Traubenblüthe und das Unterlafjen des Ausbrecheng 
der Aberzähne zuverläffig fehr zur Erkräftigung und größeren Tragbarfeit der 
Reben beitragen würde, ohne die Qualität zu beeinträchtigen, weil durch Die 
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niedrige Erziehung die Trauben dem Boden möglichjt nahe gebracht und ba- 
durch ihre Zeitigung und Deftillation wefentlich befördert wird. Das Gleiche 
wird auch bei der geſtreckten Pfahl- und ver nievern Rahmenerziehung ftatt- 
finden, auch erzeugen jich dadurch, daß die Aberzähne nicht ausgebrochen, 
fondern beim Verbrechen nur eingefürzt werben, bis zum Einfürzen der Trag- 
reben, an jenen fchon wieder neue Triebe, fo daß es an jungen Blättern zur 
Einfaugung der Yuftnahrung nicht fehlen wird. Bei Reben, welche eine lange 
Erziehung verlangen ($. 137. 138), wie beim Trollinger, Urban, Elbling, wird 
das Einfürzen ver Tragreben, befonvders in Fräftigem, triebigen Boden, weniger 
angemefjen erfcheinen, weil es längere Zeit nach ver Blüthe anftehen wird, bie 
die Rebe ihre gehörige Yänge zu einem weiten Bogen erlangt hat und das Ein⸗ 
fürzen faft mit dem Ueberhauen (Abgipfeln) zufammenfallen würde, auch dann 
das untere Holz ſchon mehr ausgebildet ift, fo daß das Einfürzen auf dafjelbe 
und auf die Ausbildung der Augen nicht mehr die erwartete Wirkung hätte. 
Jedenfalls hat aber der Weingärtuer durch das Einfürzen ein vortreffliches 
Mittel in der Hand, die Vegetation auf den Rebſtöcken möglichit gleich zu 
vertheilen und dadurch befonders die mehr zurüditehenden Triebe, vie öfters 
fchwächer bleiben, als die an ver Spite befindlichen, mehr zu Träftigem und 
zu fünftigem Tragholz gefchicter zu machen. Auch können baburch ältere 
Weinberge lange und in gutem Ertrage erhalten werden, daher bie Einfürz- 
Methode mehr als bisher in Anwendung gebracht werben vürfte. 


e. Das Ueberhauen, Ausflügeln, Gipfeln, Laubjchneiden, Ausblatten. 
8. 150. 


So lange der Weinjtod feine Ruthen in die Höhe treibt, werden diefelben 
wohl länger und ftärfer, ihre vollfommene Ausbildung und Auszeitigung er- 
folgt aber erjt, wenn das Wachsthum in die Höhe nachgelaffen hat. Um nun 
biejes in gemäßigten Klimaten, wo die Vegetation durch Hiße, wie in heißen 
Klimaten, nicht eingeftellt wird, rechtzeitig, d. h. vor dem Eintritt von Froft 
und Kälte zu bewirken, werben die Neben gegen das Spätjahr, nachdem ſie 
ihre gehörige Länge erreicht haben, abgefchnitten, ab= oder ausgebrochen, was 
man Weberhauen, Gipfeln, Ausflügeln, Verhauen, Laubſchneiden ꝛc. nennt. 

Unter dem Ueberhauen und Gipfeln verjteht man das Abfchneiden ver 
der Fünftigen Tragreben, infoweit fie über den Pfahl binausgewachfen find, 
nach der Pfahlhöhe oder bei andern Erziehungsarten auf die Länge, die etwa 
zum fünftigen Tragholze erforderlich ift, wobei man eher etwas zugibt, als zu 
itarf abfchneivet. Sind an einzelnen Stöden kurze Pfähle oder ift ein Schen- 
fel an dem Pfahl hoch angehängt (angebunden), fo wird etwas ob dem Pfahl 
abgeichnitten, damit die Fünftige Tragrebe ihre gehörige Länge erhält. 


239 


Unter dem Ausflügeln, VBerhauen, begreift man das Abjchneiven ober 
Ausbrechen der an dem übrigen Holze des Weinſtocks gewachjenen Nebentriebe 
(Flügel), die früher abgezwidt wurden und fpäter wieder neue Triebe gemacht 
haben, damit den Trauben möglichft Luft und Licht zugeführt wird, ohne die 
Beſchattung ganz zu befeitigen, daher an den fruchttragenden Reben die Ne- 
bentriebe ob den Trauben nicht ausgebrochen, fonvdern nur fo weit eingefürzt 
werben dürfen, daß fie den Trauben noch einigen Schatten gewähren, weil 
bei manchen Traubengattungen die Reife derſelben durch die unmittelbare Ein- 
wirfung der Sonnenftrahlen nicht befördert wirt. Zu dem Ausflügeln gehört 
insbefondere auch das Einfürzen ver Aberzähne an den künftigen Tragreben 
bis auf das untere Auge, wobei jedoch dem oberiten Aberzahn ein Zugreis 
gelajjen werden muß, oder in manchen Gegenden das zweite Ausbrechen ver- 
jelben, was jedoch, aus den bereits angeführten Gründen (8. 148), befonders 
an den künftigen Tragreben, nicht für fehr angemeſſen erkannt werden Fann, 
während das Ausbrechen verfelben an dem übrigen Holz, wenn es zu dicht 
belaubt it, hie und da zwedmäßig erſcheinen dürfte. 

Bei der Einfürzungsmethove (S. 149) kommt das Veberhauen gar nicht 
vor, jondern nur das Ausflügeln over Einfürzen der, nach dem Einfürzen ver 
Hauptreben jich gebildeten Seitentriebe (Aberzähne), die, weil ſich der Zug des 
Saftes hauptächlich auf dieſe geworfen hat, oft Lange gewachjen find und eine eigent- 
liche Laubdecke über ven ganzen Stod bilden und ihn zwar während des Sommers 
gegen Sonnenbrand und Hagel fchüten, gegen das Spätjahr aber, wo biefe 
Schäden nicht mehr zu befürchten find, dadurch befeitiget werden müſſen, daß 
man fie über dem erjten oder zweiten Auge von der Hauptrebe an, abfchnei- 
bet; der Zweck beider Arbeiten befteht darin, ven Zug des Saftes gegen oben 
und dadurch auch das weitere Wachjen ver Reben zu unterbrechen und dadurch 
auf die Zeitigung des Holzes d. h. durch die Verwandlung des Baſtes und 
Splints in fejteres Holz ($. 2) einzumwirfen, indem, fowie der Saft zurüdges 
brängt wird und jtodt, das Holz wegen der geringeren Safteirkulation weit 
ichneller zeitigt, al8 wenn verfelbe feinen regelmäßigen Zug gegen oben hat. 
Zeitigt aber das Holz, fo beginnt auch die Traube zu reifen, was man bald 
daran erfennen wird, daß die Stiele und Kämme braun und die Beere weich 
werden, | 

Außerdem ſoll das allzu große Befchatten der Trauben befeitiget und der 
Sonne und warmen Luft mehr Zutritt zu den Neben und Trauben verjchafft 
werben, wodurch die Zeitigung beider gleichfall® beförvert wird. ‘Das Ueber: 
bauen und Ausflügeln ift daher in vielen Fällen ein wichtiges Beförderungs⸗ 
mittel der Traubenreife und ber SHeranziehung eines volljtändig ausgereiften 
Nebholzes für das nächſte Jahr. 

Daffelbe ſoll nicht bälder vorgenommen werden, als bis die Nebe von 
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unten herauf ſtark zeitigen und dadurch der Saftzudrang etwas abgenommen 
hat, alſo je nach dem Jahrgang zu Ende des Monats Auguſt oder zu Anfang 
“oder in der Mitte des Monats September, jedenfalls hüte man ſich vor all 
zufrühem UWeberhanen, weil, wenn das Holz noch grün ift und durch Das 
Meberhauen die Säfte fchnell und zu ftark zurückgedrängt werven, während die 
Beitandtheile der Zraube noch nicht erweicht, ſondern noch in der Entwidlung 
begriffen find, bis fich der geftörte Organismus wieder geregelt hat, ein Still- 
ſtand in jener eintritt, wodurd nicht nur die Zeitigung der Trauben in’s 
Stoden gerathet, mithin eine entgegengejette Wirkung hervorgebracht wird, 
jondern auch durch den Saftzudrang die neu gebildeten Augen leicht zum An— 
treiben veranlaßt werden, wodurch der Ertrag für das nächſte Jahr verloren 
geht. Will man, wegen des allzuftarfen Wachfens der Neben, deſſen ungeach- 
tet etwas früher Weberhauen, fo laffe man, da wo das Ausbrechen der Aber- 
zähne ftattfindet, oben an ver Rebe einige abgezwicte Aberzähne ftehen, damit 
die Cirkulation der Säfte nicht ganz unterbrochen wird und die Rebe noch 
einigen Zug hat. 

Der angemeffenjte Zeitpunkt zum Weberhauen uud Ausflügen iſt nicht 
allein, wenn das Holz zu zeitigen beginnt, jondern auch wenn die Trauben 
Ichon weich find, indem dann feine allzuftarfe Störung in der Safteirkulation 
zu befürchten ift. 

Bei Zraubengattungen, welche die unmittelbare Einwirkung der Sonne 
weniger ertragen können (wie der ZTrollinger), fondern gerne im Schatten fte- 
hen, ift e8 angemejjen, wenn die gedachten beiverlei Arbeiten je abgefondert 
vorgenommen werden, nämlich das Weberhauen, wenn die Trauben zu reifen 
beginnen, das Ausflügeln, wenn viefelben in ver Reife vorangejchritten find. 
Eine befondere Aufmerkſamkeit ift bei dem Ueberhauen, befonders in ältern 
Weinbergen, darauf zu richten, ob in der Nähe Stöde fehlen und an deren 
Stelle eine Rebe von einem benachbarten Stode eingelegt werven Tann, indem 
in diefem Falle bei dem Ueberhauen darauf Nücficht genommen und nicht zu 
furz abgehauen werben barf. 

8. 151. 

Ein befonvderes Gefchäft bildet das Ausblatten oder das Ausbrechen ver 
Blätter, e8 ift nicht allgemein eingeführt, fondern fommt nur bei einzelnen 
Zraubengattungen oder von einzelnen Weinbergbefigern in Anwenvung. Durd) 
daffelbe follen die Trauben mehr der Sonne ausgejett und denfelben überhaupt 
viel Luft und Licht verjchafft werden. Dafjelbe ift von unten gegen oben in 
der Art vorzunehmen, daß man immer nur die Blätter um die Trauben, be- 
ſonders an denjenigen Neben, vie nicht zu den Fünftigen Tragreben gehören, 
wegnimmt, die Blätter aber nichk abbricht, fondern in der Mitte des Stiels - 
abjchneivet, fo daß alfo ver Rebſtock befonders von unten Luft befommt, wäh- 


241 





rend die obern Blätter ftehen bleiben, damit die Blätternahrung nicht ganz 
aufhört. Auf Letteres ijt beſondere Rüdficht zu nehmen und eher zu wenig 
als zu viel Blätter wegzunehmen, weil durch ftarfes Ausblatten dem Rebſtock 
die, während der Zeitigung der Trauben fo nöthige Luftnahrung entzogen, da⸗ 
durch die Vegetation und die Reife gehemmt und weit mehr Nachtheil als 
Bortheil gejtiftet wird. Das Ausblatten foll deßhalb mit großer Vorficht und 
erjt danı vorgenommen werden, wenn die Trauben ſchon in der Reife voran 
gejchritten find und anfangen heil oder durcchjichtig zu werden, oder fich ſchon 
gefärbt haben und hauptfächlich nur bei ſolchen Traubengattungen, welche, wie 
ber Ortlieber, gerne dem Faulen unterworfen find, oder bei anhaltend regne- 
riiher Herbitwitterung, durch die das Faulen der Trauben befördert wird. 
Mit diefer Arbeit kann dann auch da, wo beim erjten Ueberhauen und Aus- 
flügeln die obern Aberzähne gar nicht oder nur ſchwach eingefürzt worden 
find, das zweite Zurückſchneiden oder Ausbrechen verfelben vorgenommen werben. 

Das beim Weberhauen, Ausflügeln und Ausblatten gewonnene Raub wird 
mit den jungen, weichen Zweigen häufig als Viehfutter benütt, wenn es jedoch 
dazu nicht nöthig ift, To iſt es das Angemeffenfte, man läßt dafjelbe als Dung- 
mittel in den Weinbergen liegen, zu welchem Behuf die längern Zweige zer» 
fchnitten werden. Sehr zwedwidrig ift es aber, viefelben in Bündeln auf vie 
Pfähle zu ſtecken und zu dörren, weil dadurch die Befchattung des Weinberges 
vermehrt wird und verfelbe ein unfchönes Ausjehen erhält. 


IX. Die Boden-Arbeiten. 


8. 152. 

Das gute Gedeihen des Rebſtocks erfordert nicht blos eine entjprechende 
Lage und Erziehung, fowie einen angemefjenen Boden, fondern der letztere 
muß auch für das Eindringen von Wärme und Feuchtigkeit gelodert und von 
Unkraut rein gehalten werden, damit die Nahrung des Etods durch Tekteres 
nicht verfümmert und der Boden durch daſſelbe nicht bejchattet wird. Außers 
bem muß der Nebjtoc bei den meijten Erziehungsarten durch Holz unterftützt 
und bie Nebe an dem Holz befeftigt werden, damit Winde und Stürme bie 
jelbe nicht befchädigen und die Sonne gehörig auf den Rebſtock einwirken kann. 
Die Weinberge erfordern daher neben der Anpflanzung und Erziehung des Wein: 
ſtocks noch verjchievene andere mehr mechanifche Arbeiten, die ſich auf Bodenbear- 
beitung oder auf die Herjtellung oder Benügung der Holzunterjtügung beziehen, 
und die hauptfächlich bejtehen in vem Aufziehen ver NRebjtöde, in dem Aufräumen 
berjelben, in dem Haden und Felgen des Bodens, in dem Pfählen und bem 
Binden und Heften der Reben an die Holzunterftügung, in verjchiedenen 
außerorventlichen Arbeiten, in dem Bandauffchneiden und Pfählenusziehen, ſo⸗ 
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wie in dem Bedecken ver Rebe vor dem Winter. Diefe Arbeiten kommen 
jedoch nicht in allen Weinbaugegenvden vor und werden auch nicht in allen 
gleihförmig behandelt, daher wir uns hier mehr nur auf eine allgemeine Be- 
ſchreibung derſelben einlafjen können. 


1. Das Aufziehen, Anfdeden. 
8. 153. 


Das Aufziehen der Weinberge iſt nur in denjenigen Weinbaugegenden 
nothwendig, wo die Weinberge vor dem Winter mit Erde, Pfählen, Steinen, 
Stroh ꝛc. zugedeckt werden (8. 165), um fie vor der Winterkälte zu fchüz- 
zen, wie e8 in vielen Weinbangegenden Deutfchlands eingeführt ift. Das Auf- 
ziehen oder Aufveden ver Neben iſt das erfte Frühjahrsgefchäft, fie werd en 
babei von denjenigen Gegenjtänden, mit welchen fie niedergelegt und zugedeckt 
wurben, befreit und dadurch zur Ermwedung der Vegetation den Einwirkungen 
der Sonne und der Yuft wieder ausgeſetzt. Daffelbe gejchieht, wenn mit Erve 
oder Rufen gedeckt wurde, mit dem Karjt, oder einer Dunggabel oder auch 
nur mit einem Pfahl, je nachdem vie Laſt fchwer over leicht it. Man greift 
babei mit dem Injtrument unter die Neben, hebt fie empor, fchüttelt fie, oder 
Ihlägt etwas gelinde an biefelben, damit die Erde, die daran hängt, abfällt 
Das Aufziehen bei Steinen oder bei Pfählen gejchieht mit der. Hand. Die 
Steine werden dabei im Weinberg auf befondere Häufchen und an Stellen zu- 
fammengetragen, wo fie bei den übrigen Arbeiten am wenigften hindern und 
bis zum Spätjahr liegen bleiben können, weil aber doch viejenigen Stellen, 
wo fie liegen, während des ganzen Frühjahrs und Sommers nicht bearbeitet 
werden fünnen, auch unter den Steinen Echneden, Mäufe und andere fchäd- 
liche Thiere Aufenthalt finden, fo ift es da, wo Mauern vorhanden find, zweck⸗ 
mäßiger, wenn man fie auf dem Rande derfelben auflegt, wodurch fie zugleich 
bei ftarfem Regenwetter das Abflößen ver oberhalb Tiegenven fruchtbaren Wein⸗ 
bergserde aufhalten. Wurde mit Pfählen gevedt, fo werben diefelben auf be- 
fondere Haufen zwifchen vier in die Erbe eingefchlagene kurze Pfähle gelegt, 
nachdem zuvor oben und unten kleine Erdaufwürfe mittelft Stufen gemacht 
find, damit die Pfähle behufs 2. bejjeren Erhaltung nicht auf dem Boden, 
fondern hohl liegen. 

Bei dem Aufziehen muß man jich fehr in Acht nehmen, daß feine Ruthen 
und Schenfel abgebrochen werden, was, wenn biefelben jtarf mit Erde oder 
Raſen bevedt find, durch fehnelles unvorfichtiges Aufreißen Leicht gefchehen Tann. 
Das Aufziehen foll erfolgen, wenn der Boden etwas abgetrodnet it, und be- 
vor bie Augen angefchwollen find, oder gar angetrieben haben, was unter der 
warmen Erde leicht gefchieht und wodurch, wenn die Augen an Fühlere oder 
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kalte Luft kommen, biefelben leicht Schaden nehmen Fünnen. Auch das längere 
Gevedtfein bei anhaltendem Negenwetter ift zu vermeiden, indem dadurch Reben 
und Augen gerne ſchwarz werden und abfallen. Das frühere Aufziehen er: 
jcheint daher angemeffener als das allzufpäte, obgleich im erftern Falle bie 
Reben bei den ftarfen und falten Märzwinvden hie und da der Gefahr ausge- 
jett find, windbürr zu werden, oder, weil fie weich aus dem Boden kommen, 
bei eintretender fpäterer Kälte zu erfrieren. 

Bei günftiger, warmer Witterung Tann mit dem Aufziehen in hohen 
Bergen Schon Ende Februar begonnen werden, gewöhnlich foll e8 aber in ver 
Mitte des Monats März gejchehen, oder nach der Weingärtnersregel an 
Mariä-Verkündigung, ven 25. März. 

Dan wähle zum Aufziehen heitere, warme Tage, damit die aus dem Bo- 
den fommenven, feuchten Reben fchnell abtrednen und vor dem Eintritt der 
falten Nächte fi an die Luft gewöhnen fönnen. Aus diefen Gründen fol 
auch das Aufziehen nur während der beffern Tageszeit, etwa von Morgens 9 
Uhr bis Nachmittags 3 Uhr, und nicht an Tagen gefchehen, an welchen Talte 
Winde wehen. 


2. Das Aufräumen. 
8. 154. 


Das Aufräumen (Berraumen) ift die Vorarbeit zum Schneiden der Rebe 
(8. 134) und ijt hauptfächlich bei der Kopferziehung nothwendig und eingeführt. 
Bei dem Schneiden des Rebſtocks foll der Kopf gehörig ausgeputt (ausge- 
ſchnitten) und die unter demfelben am obern Theile ver Stange befindlichen 
fogenannten Thauwurzeln entfernt, auch nach der Größe des Kopfes und der 
Stärke ver Stange beurtheilt werben, ob dem Stod viel oder wenig Tragholz 
(Bogen over Zapfen) gegeben werben foll ($. 119, 135), daher der Kopf frei 
ftehen und die Stange bis zum erjten, bei jungen und tiefjtehenden Stöden 
aber bis zum zweiten Gelenke von der fie umgebenden Erde befreit werden 
muß, was durch das Aufräumen gefchieht. Außerdem hat vafjelbe den Zweck, 
das um den Rebſtock gewachjene Unkraut zu entfernen, möglichit viel Wärme 
demfelben zuzuführen und neue Fräftige Erde an benfelben zu bringen und durch 
all viefes den Kopftrieb fowie überhaupt den Trieb an den untern Theilen 
bes Stamms zu befördern, wodurch neue Fräftige Schenkel herangezogen und 
der Weinſtock lange gefund und tragbar erhalten werden kann, daher das Auf: 
räumen auch bei der Schenkelerziehung, beſonders bei jungen Weinbergen, zweck⸗ 
mäßig erſcheint. 

Das Aufräumen hat unmittelbar vor dem Schneiden zu geſchehen, mit 
einer leichten Haue, damit der Stock nicht beſchädigt wird, und in der Art, 
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daß um venfelben eine runde Vertiefung von Yz—1 Fuß gegraben wird, in 
der Kopf und Etange in der Mitte ftehen. 

Durch tiefes Ausräumen bis zum zweiten ©elenfe und dadurch herbeige- 
führte Kräftige Eaft-Cirkulution follen auch manche Krankheiten des Reb- 
ſtocks verhütet werben. 

Das Aufräumen findet übrigens auch bei der Kopferziehung nicht in allen 
Weinbaugegenden, oder nur bei jungen Weinbergen in den erjten 3—4 ah: 
ren ftatt, und wird bejonders da bei ältern Weinbergen manchmal unterlaffen, 
wo vom Stod hinweggereutet oder feicht gefett wird (8. 112) und daher der 
Nebfto feine Nahrung mehr in den obern gedüngten Bopenfchichten juchen 
muß, mithin feiner obern Wurzeln nicht beraubt werden darf, oder wo Trauben 
gattungen, wie z.B. ZTrollinger im mittlern Nedarthale, gepflanzt werben, bie 
im Alter nicht mehr gerne aus dem Kopf treiben, was jedoch, aus dem ans 
geführten Grunde, nicht immer und bejonders da nicht als zweckmäßig erjcheint, 
wo auf junge Triebe aus dem Kopfe gefehen werden muß. 

Nach dem Aufräumen bleibt der Rebſtock gewöhnlich offen ftehen, bis zum 
Haden; wenn jedoch frühzeitig aufgeräumt und gefchnitten wird, ift es noth» 
wendig, daß der Stod fogleich nach dem Schneiden wieder zugevedt wird, das 
mit derſelbe durch die hie und da noch eintretende ftrenge Kälte feinen Schas 
ven leidet. 

Auch in magerem, fteinigen Boden foll nad) dem Schneiden der aufge- 
räumte Boden fogleich wieder, oder beſſer frifche Erde an ven Stod gebracht 
werden, weil der Boden fonjt zu ſtark austrocknet. 


3. Das Haden, Graben, Umbkehren. 
S. 154. 


Das Haden ver Weinberge, auch Graben und Umfehren genannt, ift bie 
erite größere und wichtigere Bodenarbeit und wird im Frühjahr nach dem 
Schneiden der Reben (8. 140) vorgenommen, doch fommen bei einzelnen Er- 
ziehungsweifen auch Ausnahmen vor ($. 156, 157). 

Der Zwed des Hadens bejteht | 

a. in der Aufloderung des, durch die Herbitgejchäfte des vorigen Jahrg, 
fowie durch die vorangegangenen Gejchäfte des Aufziehens, Aufräumensd und 
Schneidens zufammengetretenen Bodens, damit Luft, Wärme und Feuchtigkeit 
in benfelben eindringen und dadurch die in dem Boden befindlichen Nahrungs» 
theile zerjeßt und der Nebe zugeführt werden (S. 61—63, 70, 71). 

b. In der Vertilgung des Unkrauts, damit diefes die Nahrungsfäfte des 
Bodens nicht an ſich und dadurch dem Rebſtock entzieht. 

Daffelbe gejchieht gewöhnlich den Berg hinauf, wodurch ver Boden ben 
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Berg hinunter gefchafft und die obere Zeile nach und nad) erbenlos wird. 
Um dieſes zu vermeiden, werden vor dem Haden Anfälle oder fogenannte 
Hackſchläge gemacht, d. h., e8 wird vom untern Ende des Weinbergs hinter 
ber leiten Zeile der Boden aufgehadt und die Erde an das obere Ende, ven 
Kopf, getragen, damit diefer Theil nicht erdenlos bleibt. Kann übrigens diefer 
oberjten Zeile durch Ausfchlagen von Gräben oder auf andere leichtere Weife 
Erde gegeben werden, fo kann das Hintragen von Erde vom untern Ende 
bes Weinbergs unterlaffen, dagegen muß jedenfalls der Boden aufgehadt und 
bie Erbe in die untern Zeilen des Weinbergs geworfen werben. Iſt ein Wein: 
berg durch Mauern oder Raine in mehrere Beete (Gräben) abgetheilt, fo kann 
ber Boden (Hadichlag) vom untern Theile des obern Beets auf den obern 
Theil bes zweiten Beets geworfen werden, wodurch manche Arbeit erjpart 
wird, i 

Eind die Beete ſchmal, fo wird hie und da ftatt den Berg hinauf in Die 
Quere gehadt, deſſen ungeachtet muß für Hadjchläge geforgt werben, weil be- 
jonders an fteilen Bergen auch viel Boden durch Regen von dem obern gegen 
das untere Ende bes Beets geflößt wird. Im einzelnen Weinbaugegenven, 
wie im Rheingau, in welchen die geftredte Pfahl- oder die Rahmenerziehung 
eingeführt ift, wird beim Haden der Boden, in den einzelnen Gafjen gegen 
bie Mitte auf fogenannte Balken gezogen, damit, weil fich dadurch gegen vie 
Rebſtöcke Vertiefungen bilden, die Wärme mehr auf ven Stod einwirken Tann 
und Jich weniger Thauwurzeln anfegen. Das Aufräumen vor dem Schneiven 
wird danı aber öfters unterlaffen. Das Haden gejchieht in ver Regel mit 
dem, mit zwei breiten, vornen etwas fcharf gemachten Zinken verfehenen Karich, 
indem man mit demfelben am leichteften in den Boden einhauen und die Erbe 
aufziehen kann. | 

In den Weinbergswegen (Furchen), oder wo überhaupt ver Boden fehr 
hart ift, wird auch die Reuthaue dazu verwendet. In der Bodenſeegegend 
wo das Haden, Graben, Umkehren genannt wird, erfolgt dafjelbe entweder 
mit dem Spaten, wobei 1/s Fuß tief geftochen wird, oder mit ber Turfe, einer 
Gabel mit drei Zinfen. Man hadt etiwas fchief in den Boden, zieht die Erde 
gegen ſich fo, daß der obere Theil unten zu liegen kommt und ber Boden alſo 
umgekehrt wird. Der Boden foll möglichit tief gelodert und daher beſonders 
in jungen Weinbergen tief gehackt werden, fo daß der Karfeh fo tief in ben 
Boden fommt, als die Zinfen lang find, man hat fich dabei jedoch jehr in 
Acht zu nehmen, daß die Wurzeln der Neben nicht verletzt werden. In ältern 
Weinbergen, wo die Stöde ihre Nahrung mehr von den obern Wurzeln be« 
‚ziehen, kann daher etwas feichter gehadt werden, ebenjo in Weinbergen, in 
welchen bei der Anlage bie Neben etwas feicht gelegt wurden (jchief in Gräben 
oder mit der Haue, $. 111, 112). Auch auf die Bodenart mug Rüchſicht ges 
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nommen und in fchwerem Boden tiefer, d. h. 1 Fuß tief, in leichtem Boden 
feichter, d. b. 4—5 Zoll tief gehadt werben. ‘Der jchwere Boden bedarf ein 
tiefes Haden, weil er durch dafjelbe nie jo vollfommen gelodert wird, wie ber 
von Natur lofe, fandige over kalkige Boden, auch muß man dabei die Schollen 
mit dem Helme des Karſtes zerichlagen, damit fie Heiner werden und überall 
Luft, Wärme und Feuchtigkeit eindringen laffen. Bei einem leichten, lodern 
Boden, der beim Haden in Fleine Theile zerfällt, tritt dieſe Rückſicht nicht ein, 
vielmehr nimmt er Regen und Thau fchnell in ſich auf, läßt aber dus Waffer 
eben fo fchnell und leicht in die Ziefe verfinfen oder in die Luft verbunjten, 
wodurch der Boden bei warmer Witterung zu fchnell austrodnet und ven Wurs 
zeln die erforderliche Feuchtigkeit entzogen wird, daher diefelbe durch das nicht 
. zu tiefe Lockern des Bodens den Wurzeln der Rebe möglichft Tange erhalten 
werden foll. Außerdem muß das Haden um die einzelnen Rebſtöcke mit Sorg- 
falt gefchehen, weil dieſelben fonjt leiht mit dem Karjt befchädigt werden 
könnten. 

Auf die Verlilgung des Unkrauts iſt eine beſondere Aufmerkſamkeit zu 
verwenden, man ſäubere daher den Boden von demſelben gänzlich, namentlich 
laſſe man das ſchädliche Flechtgras und die Wenden nicht aufkommen, reiße 
fie deßhalb mit ven Wurzeln forgfältig aus und entferne fie aus dem Wein» 
berg, weil, wenn man fie auf dem gehackten Boden zum Abdorren liegen läßt, 
folche beim erjteri Regen wieder anwachſen und fich weiter verbreiten. Sehr 
zwedmäßig ift e8, wenn nach dem Hacken die Weinberge durchgangen und Das 
wieder angewachjene Unkraut herausgehauen wird, indem, wenn biefes im erten 
Safttrieb gefchieht, die etwa zurüdigebliebenen Wurzeln in dem Safte erfticen 
und baburch zu Grunde gehen, wodurch eine nachhaltige Ausrottung des Unkrauts 
bezwedt wird. Bei fehr faftreihem Unkraut, wie 5. B. Difteln, laſſen fich 
biefelben auch dadurch ausrotten, daß man aut bie zurücgebliebenen Wurzeln 
etwas Koch- oder Viehſalz ftreut. 

Dag Haden foll vorgenommen werben, wenn fein Schneefall und feine 
ftrenge Kälte mehr zu befürchten ift, mithin im Monat April over zu Anfang 
des Monats Mai, und da es häufig in der Faftenzeit gefchieht, fo wird es 
auch hie und da Faltenhauen genannt. Ein frühes Haden kann fehr fchäplich 
wirken, indem, wenn Kälte, Schneewafjer und Eis in den Boden bis zu den 
Wurzeln dringen, ver erftere erfältet wird und die Ießtern leicht Frank werden. 
Tritt dann fpäter warme Witterung ein, jo drängt die Wärme leichter in ven 
Boden, wodurch der Trieb der Reben zu fchnell erwedt wird, was, wenn fpä= 
ter Froft eintritt, ven Reben weit mehr Schaden bringen Tann, als wenn bei 
ſpätem Haden der Boden länger gefchloffen bleibt. Auch hat ein allzufrühes 
Haden noch den weitern Nachtbeil, daß jich der Boden durch bie im Frühjahr 
öfters fallenden Regen zu bald jchließt, wodurch fpäter die Wärme und warme 
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Gewitterregen in ven Boden nicht gehörig einpringen können, vielmehr ben 
Berg binabftrömen und Dung und Erde mit fortnehmen. ‘Doch foll vaffelbe 
auch nicht zu fpät und bejonders nicht zu der Zeit vorgenommen werben, wo 
bie Augen etwas angetrieben haben, indem dieſelben nicht nur leicht abgeftoßen 
werben können, jondern auch von felbit- abfallen, wenn man mit dem Karſch 
oder dem Fuß an einen Schenkel ftößt. Bei naffer Witterung foll nicht ge- 
hadt werven, weil ver Boden dabei zu viel Feuchtigkeit aufnimmt, nicht zerfällt, 
jondern zähe und zufammenhängend bleibt und durch das Gefchäft ſelbſt ſowie 
burch die darauffolgenden Arbeiten (Pfählen, Anbinden) allzufehr zufammenge- 
treten würde, es iſt deßwegen zum Haden womöglich eine bejtändbige und 
warme Witterung zu wählen. 

Auch auf die Lage und Bodenart muß Rüdficht genommen werden, ins» 
bejondere find trodene Höhen frühzeitig zu haden, weil fie dadurch bei etwa 
fallenden Regen mehr Feuchtigkeit aufnehmen und fich bälver wieder fchließen, 
mithin die Feuchtigkeit Länger behalten, warme Böden früher als kalte, lockere 
früher als jtrenge. Sind die zur Ergänzung fehlender Stöde beitimmten 
Neben von benachbarten Stöden nicht fchon früher eingelegt worden ($. 139, 
142, 143), fo muß dieſes bei dem Haden gefchehen, daher man folche Stöde 
auch Haditöde nennt. 


4. Dad Pfühlen. 


8. 156. 


Der Zwed der Holzunterjtügung überhaupt und insbefondere des Pfäh- 
lens, fowie die der Erziehung des Weinſtocks entjprechende Ausführung veffel- 
ben ift bereit8 oben $. 255 und 256 abgehandelt worden, daher wir hier mehr 
‚nur die mechanifchen Arbeiten zu befchreiben haben. Das Pfählen wird je nach 
der Erziehungsweife, entweder vor oder fogleich nach dem Haden vorgenom- 
men, fowie der Boden etwas abgetrodnet ift und fo lange der Untergrund 
noch Feuchtigkeit hat, damit die Pfähle gut und tief geſteckt werden Fönnen. 
Bei naffen Wetter ift daffelbe zu unterlaffen, weil ver Boden dabei zu jehr 
zufammengetreten würde. Das Pfählen ver dem Haden ſowie das Anhängen 
ver Neben an vie Pfähle ift gewöhnlich bei der gejtredten oder Rheingauer— 
Erziehungsweife, das Pfählen nach dem Haden bei den übrigen Pfahlerzie- 
Hungen eingeführt. | 

Die zur Unterftügung ver Rebftöcde zu verwendenden Pfähle werben ge- 
wöhnlich aus tannenem Holz gefpalten und follen 6, in einzelnen Weinbaugegenven 
auch 7 Fuß lang und mindeſtens 1 Zoll ſtark fein. Hie und da werben aud) 
eichene Pfähle genommen, die, weil das eichene Holz weit langfamer als das 
tannene Holz fault, etwas kürzer aber von gleicher Stärke wie tannene Pfähle 
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fein müſſen. Eichene Pfähle von grünem Holz werden gerne krumm, baber 
biejelben nach dem Spalten minveftens ein Jahr lang der Luft und dem Re—⸗ 
gen ausgeſetzt und dabei gut bejchwert, auch anfänglich die und da mit Waſſer 
begoffen werben müffen, damit fich die Lohe herauszieht und das Austrodnen 
befördert wird. 

In einzelnen Weinbaugegenden, wo eine jehr hohe Erziehung ver Neben 
eingeführt ift, wie in der Bodenſeegegend und im Mofelthal, werven anftatt 
ver Pfähle tannene Stänglen von 10—12 Fuß Länge verwendet, die man 
Steden nennt, Vor dem Einſtecken der Pfähle müſſen viejelben wenigftens 
an einem Ende gefpitt werden, vamit fie tiefer und beffer in ven Boden gehen, 
auch ijt e8 gut, wenn die Pfähle, um fie mehr vor Entwendung zu fichern, 
mit dem Namen des Eigenthümers bezeichnet werben, was dadurch fchnell 
gejchieht, wenn man ven in Eifen geformten Anfangsbuchitaben in jeden Pfahl 
einjchlägt. Die Spite des Pfahls fol, vamit er feitfteht, noch in den unges 
bauten (ungehadten) Boden fommen. Das Einfteden der Pfähle gefchieht 
gewöhnlich mit vem Pfahleifen, das fich der Arbeiter an ven rechten Fuß Ichnallt 
nnd womit er den Pfahl unten faßt und 6—10 Zoll tief in den Boden drüdt. 
In denjenigen Weinbaugegenden, wo der Weinbergsbovden mit vielem Stein- 
gerölle vermifcht ift, wie 3. B. im Kocherthale, werden die Pfähle mit einem 
eijernen oder hölzernen Hammer eingefchlagen. Bei dem Einfteden ver Pfähle 
muß auf die Erziehung eines jeden einzelnen Stods NRüdficht genommen und 
aljo bei langen Schenfeln weiter, bei fürzern enger gepfählt werden. Kommt 
ber Pfahl bei langen Schenfeln zu nahe an den Stod, jo muß der Bogen 
zu weit an den Pfahl hinauf gebunden werden, was nicht nur einen nachthei- 
ligen Einfluß auf die Zeitigung der Trauben, fondern auch ven weitern bat, 
daß die jungen Hölzer bald über den Pfahl hinauswachjen und nicht mehr 
angebunden werben Fönnen. Aus dieſem Grunde find auch die längeren Pfähle 
den Schenfeln und Bögen, die jchon etwas abgefaulten und Fürzeren aber ben 
Zapfen und den Trieben aus dem Kopfe (Bopdenhölzer) zu geben. Wird der 
Pfahl bei kurzen Schenfeln zu weit vom Stode geftellt, fo müſſen biejelben 
fowie die Augen zu nieder angehängt werben, wodurch bie untern Trauben 
auf ven Boden zu liegen fommen und gerne anfaulen oder von Inſekten 2c. 
befehädiget werden. Gewöhnlich follen die Bögen oder Zapfen ver Schenfel 
1 Fuß über dem Boden ftehen. 

Bei der gejtredten Erziehung muß hauptjächlich darauf gefehen werben, 
daß die Pfähle in eine gleiche Linie zu ftehen fommen und namentlich ber 
Pfahl in ver Mitte von 2 Stöden jo gejtedt werden, daß die Stredreben 
beider Stöde an bdenfelben bequem gebunden werben fönnen. Der Kopf bes 
fommt dabei den ftärkften Pfahl, bei dem Steden der Pfähle an die Köpfe 
bürfen jedoch dieſelben dem Kopfe nicht allzu nahe kommen, bamit Die Wurzeln 
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nicht verlegt werben. Bei diefer Erziehungsweife wird, wie bereit8 bemerft, 
in der Regel vor dem Haden gepfählt und angehängt, weil dadurch, wenn bie 
offenen Gaſſen bereits gebildet find, erfteres wefentlich erleichtert wird. 

Der beveutende Aufwand, der durch die Bepfählung eines Weinberges 
veranlaßt wird, indem bei einer Beſtockung von 4 Fuß Weite auf 2400 Stöde 
mindejtens 7200, bei einer Weite von 3"/s Fuß auf 3200 Stöcke mindeftens 
8000-9600 Pfähle nöthig find, was bei einem Preife von 2 fl. per Hundert 
ein Kapital von 144—192 fl. vepräfentirt, das Tängftens binnen S—10 Iahren 
wieder erneuert werden muß, hat fchon vielfache Vorfchläge zu Verminderung 
biefer unverhältnigmäßig großen Auslagen hervorgerufen, die dahin gingen: 

a. Durch Erziehung der jchnell wachjenden Afazie aus Samen das Pfahl- 
holz jelbjt zu gewinnen, indem vie Stämmchen, ſobald fie die Stärke von 
1—1!/s Zoll erreicht haben, dazu verivendet werden Fünnen. 

b. Die Pfähle vor dem Einfteden mit Asphalt-Theer 2—3 mal wenig: 
ftens zur Hälfte von unten herauf zu bejtreichen, wodurch fie vor dem fchnels 
len Berfaulen gefchütt werben. 

c. Die Pfähle mittelit Eintauchen in eine Flüſſigkeit Kupferpitriol zu 
fonjerviren, wodurch diefelben gleichfalls gegen ſchnelle Fäulnig geſchützt wer: 
den und mindeſtens eine vierfache Dauer erlangen follen, zu welchem Behufe 
1 Pfo. Kuepfroitriot möglichit frei von Eifen in 100 Pfd. Waſſer aufgelöst 
und dieſe Flüffigfeit in alte Fäffer, Rufen oder Züber fo vertheilt wird, daß 
fie 12—15 Zoll Hoch damit angefüllt find, worauf fo viele Pfähle in dieſelbe 
geftellt werden, als hineingehen. Da nun die Flüffigkeit in den Saftröhren 
des Holzes aufwärts fteigt, fo werden die Pfähle, befonders wenn man Pfähle 
von grünem Holze dazu verwendet, in dem die Saftröhren noch nicht einge: 
trodnet find, in jener Höhe in 2—3 Wochen ganz davon burchbrungen fein 
und oben ein bläuliches Ausfehen erhalten, worauf man fie umkehrt und das 
andere Ende ebenſo lange in der Auflöfung jtehen läßt. Nach der Verwen⸗ 
dung läßt man fie an der Luft trodnen. Gleiche Dienfte foll auch der Chlor- 
zink leiften, wobei 1 Pfd. Toncentrirte Chlorzinklöfung mit 20 Pfd. Waſſer 
verdünnt wird. 

Diefe verfchievenen, zur Erjegung over Erhaltung der Pfähle empfohle- 
nen Mittel find aber, foviel dem Verfaſſer befannt ift, noch nirgends im 
Großen angewendet worven, daher e8 fehr zu mwünjchen wäre, wenn in biejer 
Richtung weitere Verfuche angeftellt und das Verfahren dabei, das möglichit 
einfach fein follte, befannt gemacht würde. 

Am zweckmäßigſten wäre es, wenn man immer mehr zu dem 8. 126 be- 
ſchriebenen Rahmenbau übergehen und bei vemfelben dann die Draht-Anlage 
einführen würde, bie, nach neueren Notizen, bejonders in ven Nheingegenven 
immer mehr Verbreitung findet und auch fonft noch manche Vortheile darbietet. 
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5. Dad Anbängen, Anheften, Gärten. 
8. 157. 


Das Anhängen, Anheften, auch Gürten genannt, bejteht in dem Anbin- 
ven des Schenkels und des Bogens an ven Pfahl, was gewöhnlich mit bins 
nen Weiden (Anhängmweiden), hie und da auch mit Stroh oder Binfen ge- 
ſchieht. Das Anhängen muß fogleich nach vem Pfählen vorgenommen werben, 
weil fonft bei jtarfen Winden die Schenkel und Bögen an die Pfähle geſchla⸗ 
gen werden, wodurd die gewöhnlich fchon angetriebenen Augen abfallen, daher 
man auch beim Anhängen felbft darauf zu fehen hat, daß die Bögen nicht 
Itarf bewegt und die Augen nicht abgeftoßen werden. Das Gefchäft des An⸗ 
hängens ift nicht unwichtig, indem durch ein zweckmäßiges Ausführen veffel 
ben die folgenden Gefchäfte, namentlich das Verbrechen (Zwicken), ſehr erleich- 
tert und auch die Zeitigung der Trauben befördert wird. ‘Der Bogen darf 
nicht quer, fondern muß fo angehängt werden, daß derſelbe ven Berg hinauf 
oder hinunter und der Schnabel womöglich nicht gegen oben, fondern gegen 
den Boden fieht, vamit die künftigen Traghölzer am bintern Theile des Bo⸗ 
gend gegen oben zu ftehen fommen und beim Verbrechen leicht erfannt werden 
fönnen. Iſt diefes nicht ver Fall und fteht ver Schnabel bald oben bald un- 
ten am Pfahl, jo muß man beim Verbrechen die hinterſten Wachshölzer erit 
mühfam fuchen, oder e8 werden die beiten Hölzer abgebrochen und bie Schna- 
belhölzer jtehen gelafjen, die man im nächſten Frühjahr zu Traghölzer over 
Bögen nicht brauchen kann und daher wegfchneiven muß, wodurch ein Theil 
des Ertrags verloren geht. Zugleich muß bei dem Anhängen darauf gejehen 
werden, daß der Bogen oben und unten feit an dem Pfahl anliegt und feit 
angebunden werben kann, damit derſelbe nicht durch jeden Wind bewegt wird, 
indem dadurch die Rinde der Nebe leicht aufgerieben und brandig wird, die 
Zrauben aber gerne am Stiel lahm werden und dadurch in der Zeitigung 
zurückbleiben. Hat der Schenkel zwei Bögen, fo werben fie auf beiden Sei- 
ten des Pfahls hie und da mit einem Klank angehängt. Sind jtatt der Bö⸗ 
gen nur Zapfen angefchnitten, jo werden auch dieſe oder der ganze Schenkel 
mit Weiden an den Pfahl geheftet. Werven beim Biegen der Bögen dieſel⸗ 
ben nicht an die Schenkel, fondern nach 8. 141 an ven Pfahl gebunven, fo 
wird mit dem Anhängen ver Bögen an ven Pfahl’ auch das Biegen ver- 
bunden. 

Bei der geftredten Pfahl- Nahmen- und Kammer-Erziehung wird das 
Anhängen in der Negel nach dem Schneiden und vor dem Haden vorgenom- 
men, indem dadurch die Neben vor Beſchädigungen beim Haden gejichert wer⸗ 
ven und letteres fehr erleichtert wird (8. 156). Durch das Anhängen follen 
die Trauben dem warmen Boden zwar möglichjt nahe gebracht und baburch 
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bie Zeitigung verfelben befördert werden, wenn jedoch der Boden naß und 
kalt ift, jo darf etwas höher angehängt werden als bei warınem und trodenem 
Boden, weil fonft die Trauben gerne frühzeitig faulen. 


6. Außerordentliche Arbeiten. 


$. 158. 


Die Rage, der Boden und die Bebauung mancher Weinberge machen nes 
ben den gewöhnlichen auch außerorvdentliche Arbeiten nöthig, die bejonders im 
Frühjahr vorzunehmen find und die wir bier kurz berühren wollen. 


a. Das Graben:Augjchlagen. 


Wenn Weinberge fehr fteil und mit feinen Mauern und gepflafterten 
Wafferabzugsfurchen verfehen find, oder wenn der Boden oder und leicht ab- 
ſchwemmbar ift, werden nicht felten in der Mitte verfelben oder ſonſt an paſ—⸗ 
jenden Stellen Gräben zum Auffangen und Ableiten des Waſſers angelegt, 
in welchen fih während des Sommers und Winters Erde und Schlamm ans 
fammeln, die von Zeit zu Zeit ausgefchlagen werden müffen, damit das Waf- 
fer in denfelben fich gehörig anfammeln und won dort ablaufen kann. Dieſes 
Ausichlagen hat regelmäßig im Frühjahr vor dem Haden zu gefchehen, indem 
mit der ausgeworfenen Erde Häufig die Hadjchläge gemacht werben Tönnen 
($. 155), auch ift daſſelbe ſowie das Reinigen der Waſſerabzugsfurchen jedes- 
mal nach heftigen Waffergüffen zu wiederholen. Mit viefem Gefchäft Tann 
auch das Ausfchlagen der gewöhnlich unten an ven Weinbergen zum Auffan- 
gen des Waſſers und der Erde befinplichen Erd- und Wafferlöcher oder der 
ausgemauerten und gepflaiterten Sammelfäften ($. 98), fowie die Reinigung 
ber Wege und Staffeln verbunden werben. 


b. Das Rainpritfchen. 


Sind in den Weinbergen ftatt der Mauern, Grasraine angelegt (8. 98), 
jo muß auch für deren Erhaltung geforgt werden, indem viefelben durch bie 
Winterfälte fowie durch die Hite, bejonders wenn fie den Wirkungen der 
Sonnenftrahlen ſtark ausgefetst find, fich auflodern, zerfallen und abrutjchen. 
Um diejes zu verhüten, müfjen fie, fo lange noch die Winterfeuchte im Boden 
und berfelbe weich und feucht ift, oder nach einem ftärfern Negenfall durch 
Pritihen wieder feitgemacht werden, wodurh man fie lange erhalten kann. 
Man bevient fich dabei einer befondern Rainpritſche von Holz, die 4—5 Auf 
lang und 3—4 Zoll breit ift.- | 

c. Das Eteinelefen. 

In hohen und fteilen Kalkfteingebirgen, wie 3. B. im mittlern Nedar- 

Enz Kocher und Yagitthale, ift der Boden fehr häufig mit vielen großen 
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und Heinen Kalkſteinen gemifcht, die zwar auf der einen Seite die Erde vor 
dem Abflößen fehügen, die Wärme des Bodens vermehren und bie Feuchtig- 
feit länger erhalten, mithin für die Rebe fehr zuträglich find, auf der andern 
aber die Bebauung der Weinberge, befonvers wenn fie von größerem Umfange 
find, erjchweren, daher nach) dem Haden die größeren Steine, die bei demjel- 
ben öfters zum Vorjchein kommen, zufammengelefen und entweder aus dem 
Weinberge gefchafft oder auf bejonvere, in den Weinbergen angelegte Steins 
haufen, fogenannte Steinmauern (8. 111. Pkt.9) zufammengetragen werben, 
woraus in manchen Orten ein bejonderes Gefchäft, das Steinlefen, ges 
macht wird. 


7. Das erfte Felgen (Nanhfelgen), Brachen, Rühren. 
8. 159. 


Je aufgeloderter ver Boden in ven Weinbergen ift, vefto mehr Tann die Luft und 
bie Wärme ſowie die Feuchtigkeit in venfelben dringen und dadurch nicht nur bie 
Auflöfung der im Boden befindlichen Nahrungsftoffe, fondern auch die Ausdünſtung 
des Bodens an Eohlenftoffhaltigen Subftanzen, an Wärme und Feuchtigkeit 
befördern und dadurch ſehr wohlthätig auf das Wachsthum des Rebftods und 
ber Trauben ſowie auf die Zeitigung der lettern einwirken. Ein öfteres Bes 
arbeiten des Bodens in den Weinbergen ift daher eine Nothwendigkeit und 
hat nach dem Haden während des Sommers einigemale zu gejchehen. Die 
erſte Bopenarbeit nach dem Hacken, Pfählen und Anhängen it daher das 
erjte Telgen auch Rauhfelgen genannt, weil der Boden vom Haden noch rauh 
daliegt, oder das Nühren, Brachen oder zweite Graben. Daſſelbe foll nicht 
früher begonnen werden, als bis die jungen Schofe an den Neben ziemlich 
erſtarkt find, indem fie fonft Leicht abgeftoßen werben, doch darf dafjelbe auch 
nicht zu lange und namentlich nicht bis gegen die Ylüthe im Anſtand gelaffen 
werben. Die beſte Zeit, je nach vem Triebe der Weinberge, ijt das Ende 
des Monats Mai oder der Anfang des Monats Juni. Der Zwed des Raub- 
felgens ift, ven vom Haden noch aufgeworfenen Boden zu ebnen, die vorhan- 
denen Erpftüde (Schollen) zu zerkleinern, fowie ben durch ftarfe Regen mit 
einer Krufte überzogenen Boden zu öffnen und überhaupt denſelben zart und 
nach der Weingärtnerfprache mohl zu machen, damit derfelbe ver Wärme und 
ven fonftigen Einflüffen ver Witterung mehr zugänglich iftz ferner das nach 
dem Haden wieder angewachjene Unkraut auszurotten, zu welchem Behuf un- 
ter den Rebſtöcken mit Sorgfalt gefelgt und bejonders das Wlechtgras, das 
den Boden außerordentlich ausmärgelt, entfernt werden muß. In manchen 
Orten wird das Unkraut nach dem Felgen aufgelefen und aus dem Weinberg 
geihafft, damit daffelbe nicht wieder neu anwachlen und durch Ausfallen bes 
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Samens fich nicht vermehren kann, was fehr zweckmäßig erſcheint. Auch das 
bie und da gebräuchliche Aushauen der Unfrautbüfche nach dem Anhängen ift 
für die Reinhaltung der Weinberge befonders denn fehr empfehlungswerth, 
wenn bei fehr hitigem Boden mit feichtem Obergrund in trodenen Jahren 
das öftere Bearbeiten des Bodens, damit er nicht allzufehr austrodnet und 
bie DBegetation der Nebe zum Stillftand kommt, nicht räthlich erſcheint. “Der 
britte Zwed des Felgens ift das Zudeden ver Köpfe an den Nebitöden, bie 
beim Haden offen gelaffen oder nach demſelben wieder aufgeräumt worden 
find ($. 136), damit fie von der Sonne nicht ausgebrannt werben, fowie, 
wenn beim Haden in der Mitte der Gaffen Balken gebildet werden (8.155), 
das Verziehen verfelben gegen die Stöde, jo daß der durch Luft, Wärme und 
Veuchtigfeit befruchtete Boden an vdiefelben zu liegen fommt und ber Mehen 
wieder eine gleiche Fläche bildet 

Das Felgen wird mit einer kurzen, unten aber breiten Haue verrichtet. 
die wohl etwas gejchärft fein darf, damit ver Boden gehörig durchgearbeitet 
werben kann, auch muß daſſelbe aus viefem Grunde etwas tiefer als das 
zweite Felgen 2—3 Zoll tief), und bei trodener Witterung und trodenem 
Boden gejchehen, indem fonft ver angegebene Zwed gar nicht erreicht werben kann 
vielmehr bringt das Felgen bei naffer Witterung und naffen Boden durch 
das Gelbwerben der Rebjtöde mehr Schaden als Nuten, namentlich follen 
babei die ftärferen Thauniederſchläge dem Trollinger fehr fchäplich fein. Dan 
hüte fich jedoch durch allzutiefes Felgen die obern Wurzeln zu verlegen, indem, 
wenn biefelben gleich im Frühjahr weggefchnitten werben, eine Verlegung der⸗ 
jelben im Sommer während der Vegetation der Rebe einen Nachtheil auf die 
legtere ausüben würde. 

Bei allen Arbeiten mit der Haue arbeitet man in der Regel gegen ben 
Berg, d. h. denſelben hinauf, fo daß die Erbe vom Berg herabgezogen wird, 
beim Felgen wird aber an teilen Bergen mit vielen fchmalen Mauerabſätzen 
in einzelnen Gegenden, wie im mittlern Nedarthale, ven Berg hinunter gears 
beitet, fo daß die Erde den Berg hinaufgezogen wird, was infofern als anges 
mefjen erfcheint, weil dadurch der Boden dem betreffenden Weinbergsbeet mehr 
erhalten und das öftere Erbentragen erjpart wird. 


8. Das Binden der Neben. 


8. 160. 


Die jungen Reben find bei ihrem eriten Heranwachlen, bejonvers in 
maften Weinbergen ehr weich und werben baber durch Winde und Gewitter⸗ 
ftürme leicht abgeriſſen. Die Natur hat ihnen zwar durch die Gabeln (Bolls 
haden 8.3) eine Stüge gegeben, durch welche fie fih an alle feite Körper ans 
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hängen Tönnen, dieſes gefchieht jedoch nicht immer auf regelmäßige und dem 
Wachſen und Zeitigen der Traube entfprechende Weife, daher hier durch Kunſt 
mittelft Anbinden der jungen Triebe an die Pfähle, Rahmen, Truder ꝛc. nach: 
geholfen werden muß. 

Das Binden der Neben hat daher zu erfolgen, fobald viefelben fo weit 
(11. —2 Fuß hoch) herangewachjen find, daß fie durch Winde beſchädigt wer: 
den können, oder auch durch ihre eigene Schwere herabhängen und leicht ab- 
brechen. Gewöhnlich wird daſſelbe fogleih nah dem Verbrechen (Zwicken) 
vorgenommen, indem dann diejenigen Triebe, welche zu fünftigen Traghölzern 
herangezogen werben follen und hauptfächlich das Anbinden erfordern, ausge- 
ſchieden find, während dieſes bei den eingefürzten (abgezwidten) Hölzern weniger 
nöthig ift ($. 147, 148). Das Binden vor dem Verbrechen ift nicht zweck⸗ 
mäßig, weil dadurch nicht nur legteres erjchwert, ſondern auch das Erftarfen 
bes Holzes verhindert wird, und durch das Aufbinden das junge Holz mehr 
in die Länge al8 Stärke wächst, Aus diefem Grunde ift auch da, wo das 
Verbrechen, wie im Qauberthale, nicht regelmäßig vorgenommen wird, ein 
. frühes Binden nicht angemeffen. Das Verbrechen und Binden vor ver Blüthe 
der Trauben gewährt ven Vortheil, daß denjelben mehr Sonne und Luft zu- 
geführt wird und das Verblühen gleichmäßiger, das Wachfen ver Trauben 
aber fchneller gefchieht. Bei der Erziehung ohne Holzunterftügung unterbleibt 
das Binden entweder ganz oder wird nur auf die in 8. 122 befchriebene Weife 
_ borgenommen. | 

Auch bei der Einkürzmethode (8. 149) kann das Binden oder wenigfteng 
das fpätere Heften ($. 162) unterbleiben. Bei dem Binden werben die zu 
einem Schenkel gehörigen, nicht abgezwidten Hölzer (Wache, Stand», Trag- 
hölzer) einigemal fo an den jevem Schenkel gegebenen Pfahl gebunden (8. 124, 
125, 156), daß fie vom Winde nicht erfaßt und hin und her getrieben werben 
fünnen. Das Gleiche gefchieht mit den zur Nachzucht beftimmten Kopfreben, 
hat jedoch der Kopf keinen Pfahl erhalten, jo werden die Wachshölzer au 
einen Schenfel gebunden. 

Da wo das Ausbrechen der Aberzähne gebräuchlich ift (8. 148), wie im 
untern Neckarthale, wird dieſes Gejchäft gewöhnlich nicht mit dem Zwiden, 
fondern mit dem Binden verbunden, wobei e8 vor dem Anbinden der Ruthen 
zu gejchehen hat. 

Das Anbinden erfolgt mit Stroh, man nimmt 2—3 Halme, umwendet 
damit Ruthen und Pfahl und befeftigt diefelben durch einen fogenannten Klank. 
Roggen- over Einkornſtroh ift, weil es die meijte Zähigkeit hat, das tauglichſte 
zum Binden, Dinfelftroh bricht gerne ab. In manchen Gegenden nimmt man 
Statt des Strohs Binfen, wodurch das oft fehr theure Stroh erfpart wird, 
Bevor das Stroh zum Binden gebraucht wird, muß es durch eine etwas weite 
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hölzerne Neff gezogen und dadurd von Gras, Unkraut und dem verwirrten 
Stroh gereinigt werben, die reinen Halme werden dann in fogenannte Schäube 
(Kleinere Büfchel) gebunden und oben abgehauen, damit die Halme eine gleiche 
Länge erhalten und vie Klanke nicht zu lang werden und dadurch an ven 
Stöden herumflattern. Unmittelbar vor dem Binden werden die Strohfchäube 
in Waffer getaucht, und beſonders die ftarfen NRoggenhalme etwas mit den 
Füßen getreten, um fie weicher und gelenfiger zu machen. Die Strohbänder 
follen nur locker und nicht feſt angelegt werden, weil fonjt dieſelben in bie 
weichen Triebe leicht einfchneiden und fie verlegen oder die Saftcirfulation 
leiven könnte. Auch find die einzelnen Triebe beim Zufammenbinven nicht 
zu ſtark anzuziehen, und Trauben und Laub nicht unter das Band zu bringen, 
weil die Triebe ſonſt abbrechen oder zu gedrängt auf einander zu liegen kom— 
men, wodurch Trauben und Blätter zu ihrer Entwidlung zu wenig 
Luft und Licht erhalten Gut iſt e3 Daher, wenn die Triebe etwas 
bogen» oder feffelförmig und jedenfalls nicht gefreuzt, ſondern freiftehend an- 
gebunden werben, jo daß innerhalb des leeren Raums die Träubchen hängen 
und fich ‚gehörig entwickeln können. Beſonders find die Bovenhölzer aus dem . 
Kopfe öfters fo feitwärts ausgewachlen, daß fie beim ftarfen Anziehen Leicht 
abbrechen, daher fie nicht mit Gewalt an den Pfahl oder Schenkel gezogen 
werden dürfen, fonvdern mehr bogenförmig, oder e8 kann denſelben a ein 
befonveres Pfählchen gegeben werben. 

Außerdem hat das Binden nur bei trodener Witterung und au nicht 
bei ftarfem Morgenthau zu gefchehen, indem das Arbeiten an den Rebſtöcken 
bei naffer Witterung, wie ſchon mehrmals bemerkt wurde, ſchädlich ift und 
wenn das feuchte Laub zufammengebunden wird, bafjelbe fich Teicht erhigen, 
faulen und mit ven Trauben abjtändig werben Tann. 


9. Das zweite Felgen, Rühren, Lautergraben. 
8. 161. 


Bei dem zweiten Felgen verfolgt man ähnliche Zwede, wie bei dem erften 
Telgen, der Boden foll durch vafjelbe ver Wärme, der Luft und der Feuchtig« 
feit wiederholt geöffnet und das Unkraut vertilgt werden. Daffelbe ift auch 
in dem Falfe nicht zu unterlaffen, wenn das erfte Felgen aus dem in $. 159 
angeführten Grunde unterblieben ift, weil fonft das Unkraut allzufehr überhand 
nehmen könnte und der Boden, der die Winterfeuchtigfeit längſt verloren hat, 
alfzufehr gefchloffen bliebe, auch ein loderer Boden fich weit weniger als ein 
ftreng gefchloffener erwärmt, dagegen Luft und Feuchtigkeit weit eher, als ein 
gefchloffener zu den Wurzeln dringen läßt und erfahrungsgemäß den Than 
weit mehr anzieht. Daffelbe darf nicht fo tief, wie das erſte geſchehen, ſon⸗ 
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dern der Boden höchftens einen Zoll tief aufgerührt werden. In Württem- 
berg erfolgt das zweite Selgen in den Weinbaugegenden mit Träftigem Thon- 
und Lehmboven, ver fich bälder fchließt nnd ſchnell wieder Unfraut treibt, 
in der Negel im Monat Auguft, mithin zur heißeſten Zeit des Jahres, daher 
man fich während ver Mittagshige bei ftarfem Sonnenfchein hüten muß, dieſes 
Geſchäft zu verrichten, weil die Trauben fonft gerne braten. Iſt viel Gras 
und Unfraut im Weinberg, was in naffen Jahrgängen, befonders im Fühlen 
Boden, nicht felten der Fall ift, ſo iſt es zweckmäßig, wenn der Weinberg vor 
dem Felgen ausgegrast und das Unkraut aus demjelbeen entfernt wird, damit 
ih vaffelbe durch Ausfallen des Samens nicht weiter verbreitet. 

In andern Weinbaugegenden, wie z. B. im Rheinthale, wird das zweite 
Felgen oder das zweite Rühren, das auch drittes Haden oder Graben oder 
Qautergraben genannt wird, |päter und in der Regel erjt dann vorgenommen, 
wenn die Trauben weich werden wollen, oder fich läutern follen, weil in dem 
dortigen, meift warmen, fandigen, zum ‘Theil etwas magern Boden, das Un- 
kraut fich nicht fo fchnell vermehrt und ein Deffnen des mehr lodern Bodens 
zur beißen Fahrszeit venjelben allzufehr austrocdnen würde, auch fällt dort viel« 
leicht weniger Negen als in den höher liegenden mehr bewaldeten Nedarge- 
genden. Zugleich ſoll dort durch das zweite Felgen zu Enve des Monats 
Auguft oder im Monat September, wo die Zageswärme nicht mehr fo ftark 
ift, daß ſie ſchaden könnte, der Boden derjelben geöffnet und dadurch die Auss 
bildung und Reife der Trauben wefentlich gefördert werben. 

Daffelbe ijt jedoch nur bei trodener Witterung vorzunehmen, indem bie 
Bornahme bei naffer Witterung nicht nur, wie das erjte Felgen, nachtheilig 
auf ven Rebſtock einwirken, fondern auch die entgegengefegte Wirkung herbei: 
führen, nämlich ftatt Wärme, Feuchtigkeit in den Boden bringen und ftatt zur 
Verdünſtung ver lettern beizutragen, viefelbe noch vermehren würde, 

In der Bopvenjeegegend, wo das Gras in den Rebländern fehr üppig 
wächst, wird mit dem zweiten Felgen noch ein befonderes Gefchäft, das Jä⸗ 
ten oder Grasausziehen verbunden, was mit der Hand oder mit einer Gabel 
von zwei Zinfen gejchieht und wobei das Gras entweder durch. Liegenlafjen 
auf dem Boden oder durch Aufhängen an den Steden (Pfählen) gebörrt und 
als Winterfutter nach Haufe gefchafft wird. 


10. Das Heften oder zweite Binden. 


$. 162. 


Das rafche Wachfen der jungen Triebe der Rebe dauert fort, bis das 
Holz und die Traube zu zeitigen beginnt, in triebigent Boden, wie im Nedar- 
thale und feinen Seitenthälern, muß daher im Monat Auguft auf das erjte 
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Binden noch ein zweites folgen, bei dem die nachgewachfenen Triebe, wie beim 
eriten Binden, mit Stroh an den Pfahl gebunden werben, was man Heften 
heißt, wahrjcheinlich weil die Triebe ſchwächer find und fein fo ftarfes und 
feſtes Band mehr erfordern. Bei dieſem Heften werden zugleich die erſten 
Bänder, welche durch Winde 2c. Iosgeriffen wurden, ergänzt, und, wo das 
Ausbrechen der Aberzähne an den Zragreben üblich ift, viefelben, um bie. 
Reife des Holzes zu befördern, nochmals ausgebrochen. 

Das Heften wird im Monat Auguft, je nachdem fich neue lange Triebe 
zeigen, entweder vor oder nad) dem zweiten Felgen vorgenommen, in manchen 
Weinbaugegenden, wo die Trieblraft der Nebe geringer ift, aber ganz unter- 
laſſen. | 
| 11. Das dritte Felgen 


8. 163. | 
wird, wenn die Trauben weich werden und zu reifen beginnen, vorgenommen 
und bat den Zwed, den Weinberg von dem nachgewachfenen Unkraut noch- 
mals zu fäubern, hauptfächlich aber um durch Deffnung des Bodens der Luft, 
Wärme und Feuchtigkeit Zutritt zu verjchaffen und dadurch die Traubenreife 
zu befördern, auf die e8 einen wejentlichen Einfluß hat, und follte daher da, 
wo ein öfteres Felgen wegen der Bodenverhältniſſe nothiwendig erjcheint, nie 
verfäumt werden. Die Vornahme veffelben ift jedoch nur bei trodenem Bo⸗ 
ben und nicht bei naffer Witterung anzuratben, indem im lektern Falle durch 
das Felgen das Faulen der Trauben, bejonders in mehr ebenen Tagen mit: 
fräftigem Thon⸗ und Lehmboden, fehr befördert würde. 

Bei dieſem Geſchäft find auch an denjenigen Stöden, an welchen bie 
Trauben auf dem Boden liegen, unter denſelben Grübchen in den Boden zu 
machen, ober diefelben an ven Stöden hinaufzubinden, damit fie wieder frei- 
hängen und dadurch weniger dem Faulen und der Beſchädigung durch Infelten 
ausgeſetzt find, fo daß fie gefund und ausgereift in die nun bald beginnende 
Weinlefe kommen. | | 


12. Dad Bandanffchneiden und Pfähleansziehen. 


8. 164. 


Iſt der Herbit vorüber, jo hat der Weingärtner zunächft dafür zu forgen, 
daß die Neben vor den ſchädlichen Einflüffen der Winterwitterung gefchütt 
werden. Das erjte Gejchäft befteht in dem Bandauffchneiden und Pfühleaus- 
ziehen, erjteres hat aber auch da zu gefchehen, wo fein Pfahlbau ftattfindet, 
oder wo die Pfähle (Steden), wie in ver Bodenſeegegend, im Boden ſtecken 
bleiben und wo die Neben nicht nievergelegt werben, weil biejelben, wenn fie 
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ſreiſtehen und vom Winde hin und her bewegt werden können, ſchnell abtrock⸗ 
nen und dem Glatteis während des Winters weniger ausgeſetzt ſind. Das 
Aufſchneiden der Bänder geſchieht mit dem Rebmeſſer (Hape), wobei nicht nur die 
Stroh- ſondern auch die Weidenbänder aufgeſchnitten werden müſſen, jo daß 
der Rebſtock von dem Pfahle oder der ſonſtigen Holzunterſtützung ganz be— 
freit wird. 

Das Pfähleausziehen erfolgt mit der Hand, indem man den Pfahl mit 
beiden Händen faßt und gerade in die Höhe zieht, bis er aus dem Boden iſt. 
Bei ſchrägem Ausziehen brechen die Pfähle, beſonders bei trockenem Boden, 
gerne ab, was ſorgfältig zu vermeiden iſt, indem durch das häufige Abbrechen 
kein unbeträchtlicher Schaden entſteht. 

Nach dem Ausziehen werden die Pfähle armvollweiſe auf den Boden ge— 
legt, ſo daß der untere Theil den Berg hinabſieht; nachher werden ſie ent— 
weder zum Niederlegen der Reben verwendet, oder man legt ſie in Schrägen 
auf die Weiſe ein, daß zwei Pfähle in Entfernungen von 2 Fuß ſchräg gegen 
einander in den Boden geſtoßen werden, damit ſie oben ein Kreuz bilden, in 
das man dann die Pfähle einlegt, und wobei die unteren Spitzen derſelben 
auf den Boden zu liegen kommen, oder man ſchlägt ver Länge nach in Ent: 
fernungen von 4 Fuß vier Pfähle in den Boden, fo daß fie zwei Kreuze bil- 
den und ſchafft dann in viefelben vie übrigen Pfähle, damit jie frei in ber 
Luft Tiegen, auch kann man fogenannte Pfahlichaften machen, indem man vier 
itarfe Pfähle 2 Fuß in der Breite und 4 Fuß in der Länge in den Boden 
ichlägt, hinten und vornen die Erde etwas aufwirft und auf dieſe Aufwürfe 
furze Pfähle legt, auf die dann vie übrigen Pfähle ver Länge nach zu liegen 
fommen, jo daß fie nirgends den Boden berühren und vaher bei fchlechter 
Witterung leicht wieder abtrodnen. Ferner kann man die eingefchlagenen 
Pfähle oben kreuzen und das Kreuz mit einer Weide befeftigen und fofort in 
diefe Pfahlichaft die Pfähle, das untere Theil ven Berg hinab gerichtet, ein= 
ichieben, fo daß das Ganze wie ein ‘Dach oben zulauft, wodurch Negen und 
Schneewaffer leicht ablaufen und in das Innere der Pfahlichaft felten Wajier 
eindringen kann. 

Die legtern Aufbewahrungsweifen find fir die Erhaltung der Pfähle vie 
zwedmäßigjten. In hoben und fteilen Weingebirgen mit vielen Mauerabfäten 
werben die Pfähle hie und da au die Mauern geftellt; es hat jeboch viefe, 
jowie die erjtere Behandlungsweife das Nachtheilige, daß der untere Theil ver 
Pfähle während des ganzen Winters auf der Erde fteht, wodurch das Fau—⸗ 
len des Holzes befördert wird. 

Sit der Boden in ven Weinbergen jehr ftrenge und zähe und gejchieht 
das Pfahlausziehen bei weichem Boden, jo daß Das Loch, in dem der Pfahl 
gefteckt ift, nicht felbft zufällt, fo tft e8 zwedmäßig, wenn die Löcher mit dem 
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Fuße zugetreten oder ſpäter mit der Haue zugeräumt werden, weil fich fonft 
Waffer in denſelben anfammeln könnte, das, wenn es während des Winters 
gefriert, auf die Wurzeln der Rebſtöcke fehr fchäplich wirken würde. Bei 
Weinbergen, welche mit Erde gededt werben, gefchieht dieſes gelegentlich des 
Dedens, 


13. Das Niederlegen und Bededen (Trechen, Beziehen) der Neben. 


8. 165. 


Durch das Nieverlegen und Bedecken ver Neben vor dem Winter follen 
die Rebſtöcke vor der Winterfälte gefchütt werben, indem in ftrengen Wintern 
nicht nur die unbevedten Authen, fondern auch die Schenfel und die Köpfe im 
Boden erfrieven können, wodurch der ganze Stod zu Grunde geht. 

Das Deden ver Neben ijt jevoch in den fünlichen Weinbaugegenven, wo 
feine ftrenge Winterfälte vorfommt, gar nicht und auch in mehr nördlichen 
Gegenden nicht überall eingeführt, je nachdem die befondern klimatiſchen Ver- 
hältniffe daſſelbe mehr oder weniger fordern, oder die Vortheile und Nach- 
theile defjelben, die wir bienach näher bezeichnen werben, für überwiegend ge- 
halten werden. Das Nieverlegen und Deden, auch Beziehen oder Xrechen 
genannt, gejchieht theils mit Erde, theils mit Steinen, theils mit Raſen oder 
Pfählen und hie und da auch mit Stroh, man muß übrigens zwifchen dem 
Niederlegen und Deden unterfcheiden, indem durch erfteres der Nebftod blos 
auf ven Boden niedergelegt und durch aufgelegte Steine oder Pfähle dort 
feftgehalten wird, während er durch das Deden nicht blos auf dem Boden 
niedergehalten wird, ſondern auch noch durch Erbe, Rafen, Stroh eine ſchü— 
tende Dede bekommt, was auf die Gefunpheit und die Erhaltung, fowie auf 
den Ertrag ver Rebe bie und da von Einfluß if. Das Nieverlegen und 
Deden mit Erde iſt im Allgemeiniten verbreitet. Man nimmt das zu einem 
Stod gehörige Rebholz mit der Hand zufammen und legt e8 gegen ben Berg 
auf den Boden nieder, tritt mit dem einen Fuß darauf, hebt mit der breiten 
Trechhaue Erde neben dem Stod aus und bevedt damit die Schenfel und 
Ruthen, daß fie auf dem Boden liegen bleiben. Weil jedoch ftarfe Schenfel 
durch das allzutiefe Nieverlegen gerne abjpringen, fo ift e8 angemefjen, wenn 
vor dem Niederlegen etwas Erde gegen den Kopf herangezogen wird, jo daß 
die Schenkel auf viefelbe zu liegen Tommen und dadurch nicht hohl Liegen, 
fondern einen feiten Stüßpunft haben. Außerdem wird auch ber Kopf etwa 
1/5 Fuß lang gegen die Schenkel mit Erde bevedt (angehäufelt) und dadurch 
gleichfalls vor dem Erfrieren gefichert. Bei dieſem ‘Deden ift hauptjächlich 
auf gute Bedeckung des Kopfes und der Schenkel zu fehen, weil auch während 
des Winters die Safteirkulation in dem Holz nicht ganz aufhört und wenn 

17* 


260 





dann nur die Authen, die Schenkel aber nicht bevedt find und baher kalt lie 
gen, Saftftodungen eintrete fönnen, wodurch biefelben grindig Werden und 
abfterben. Bei Weinbergen, bei welchen vie geftredte Pfahlerziehung einge- 
führt ift, ift es zwedimäßig, wenn nicht fämmtliche Neben den Berg hinauf, 
fondern nach ver Erziehung (8. 125) ein Schenkel ven Berg hinauf, ver an—⸗ 
dere den Berg hinab niedergelegt wird, weil der legtere, wenn er gegen ben 
Berg hinauf gezogen wird, eicht abbrechen kann. Bei vem Beziehen mit 
Erde muß man den Boden genau unterfuchen und fennen, ob er feine ven 
Augen ſchädliche Beitandtheile enthält, indem bei dem Vorhandenfein von vie- 
lem Gyps, Kalk oder falpeterartigen Beftandtheilen die Augen gerne ausge- 
freffen werden (freffender Boden) und der Ertrag dadurch gefcehmälert wird. 
Bei ſolchen Bodenarten ift e8 daher angemefjener, wenn bie Nebitöde entwe⸗ 
der gar nicht bedeckt oder mit Steinen oder Pfählen niedergelegt, oder, wie 
im ZTauberthale, nur an ver Spike der Ruthe, die beim Schneiden hinweg- 
fällt, mit Erde bevedt oder zuvor mit Stroh überlegt werden. Das Nieder- 
legen mit Steinen fommt hauptfächlich da vor, wo wegen bes fteinigen Bo» 
dens nicht mit Erde gedeckt werben kann. Hier werden auf die Schenfel und 
Ruthen Steine, die in den Weinbergen aufbewahrt werden ($. 153), gelegt, 
damit fie auf vem Boden liegen bleiben, der Kopf aber mit Dünger zugebedt, 
der im Frühjahr unter dem Kopf eingehadt wird. 

Werden die Pfähle zum Deden ver Rebſtöcke verwendet, fo prüdt man 
dabei Schenfel und Ruthen auf die angegebene Weile auf den Boden und 
belegt fie jofort quer mit 4—6 Pfählen, durch die fie auf vem Boden gehalten 
iverben, denn es iſt eine alte Erfahrungsweiſe, daß die Neben nicht erfrieren, 
wenn fie auch nicht bevect, jondern nur auf den Boden niedergelegt und das 
durch vor den falten und jtrengen Norboftwinden gefchügt find. Blos vor 
dem Slatteis, durch das Häufig die Augen befchädiget werden, fchütt das Nie: 
verlegen mit Pfählen oder Steinen nicht überall, dagegen bleiben bie Augen 
dabei, befonvders in nafjen Wintern, gejünder als in dem feuchten Boden und 
die Rebſtöcke werden gegen bie falte Frühjahrswitterung nicht ſo empfindlich, daher 
ein derartiges Nieverlegen mehr Nachahmung finden dürfte. Mit Pfählen 
fann man übrigens, weil man mehr Pfähle braucht als ver einzelne Stod 
hat, nur ungefähr die Hälfte der Neben niederlegen, die andere Hälfte wird 
dann mit Erde oder Steinen gedeckt. Das Nieverlegen mit Pfählen kann 
duch noch dadurch vollzogen werden, daß man die Neben mit den Pfählen auf 
sen Boden fpannt, indem man diefelben theils fehief auf die Neben legt, theils 
inter die Schenkel fchiebt, wodurch man eine Spannung und einen Drud 
Kuf die Neben hervorbringt, durch ven fie auf dem Boden gehalten werben, 
Wobei aber hie und da auch ein Schenkel abfpringen Tann. 
um Das Deden mit Rafen kann nur da nachhaltig in Anwendung kommen, 
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wo Gelegenheit zum Stechen veffelben auf Oedungen und Waiden der Ge⸗ 
meinen gegeben ift. Ebenſo ift auch das Deden mit Stroh, wie e8 in ber 
Bodenſeegegend bei Ravensburg eingeführt ift, wegen ber Roftfpieligfeit und 
des Mangels an Stroh in vielen Weinbaugegenven nicht anwendbar, auch hat 
dafjelbe jowie das Deden mit Moos und Laub ven Nachtheil, daß beide zu— 
viel Näſſe aufnehmen, dadurch fich erhigen, faul werden und hiedurch, ſowie 
durch das baldige Erregen der Vegetation der Rebe Schaden bringen, über: 
dies Mäuſen und andern Thieren zum Aufenthalt vienen, von welchen bie 
Augen der Reben ausgefrefjen werden. Bei ver Schenfelerziehung läßt fich 
das Niederlegen und Deden der Rebſtöcke in der Regel nur theilweife aus- 
führen, indem bie aufrecht ftehenden, öfters ftarfen Schenkel, wenn fie nicht 
brechen follen, nicht immer gebogen und niedergelegt werden können, daher 
biejes gewöhnlich nur bei ven Authen ftattfinden Kann. 

Das Nieverlegen und Deden der Neben kann fogleich nach dem Pfahl- 
ausziehen vorgenommen werben, jedoch nicht bälver, als bis diefelben ihre voll- 
fommene Reife erlangt haben, holzig und braun geworben find, gewöhnlich zu 
Anfang oder im Laufe des Monats November. Das Nieverlegen muß mit 
Borficht und fo gejchehen, daß die Neben höher zu liegen fommen als das 
fie umgebende Erdreich, damit fich Fein Waſſer unter denſelben anfammeln 
fann, auch muß man, bejonders da, wo mit Erde gevedt wird, fich nach der 
Witterung und der Bodenbejchaffenheit richten, indem mit ganz trodenem Bo⸗ 
den nicht-gut gebedt werben Tann, weil derfelbe zerfällt und dadurch nicht auf 
den Reben liegen bleibt, wodurch viefelben fich wieder aufrichten. Der Boden 
joll daher feucht, aber nicht naß fein. Das Deden bei NRegenwetter oder nach 
gefallenem Schnee ift nicht angemefjen, weil, wenn die Stöde naß oder mit 
Schnee umgeben unter den Boden kommen, befonders wenn er nicht austrocd- 
net, fondern bald darauf gefriert, leicht Schaden nehmen können. 


8. 166. 

Das Nieverlegen und Bedecken ver Nebftöde gewährt ven Vortheil, daß 
biefelben vor der Beſchädigung nicht nur durch die ftrenge Winterfälte, fon- 
dern durch das Bedecken auch in minder ftrengen Wintern vor dem den Au- 
gen fehr ſchädlichen Glatteis gejchütt find, und daß bei dem Bedecken mit 
Erde der aufgezogene Boden den Einwirkungen der Kälte blos geftellt und 
dadurch nicht nur milder wird, jondern auch aus der Atmosphäre fich mit 
nährenden Beſtandtheilen fchwängern kann, auch werben viele Unfrautwurzeln, 
fowie die im Boden befinpliche Inſektenbrut zerftört, und die Neben vor dem 
nachtheiligen Benagen durch Thiere (Hafen 2c.) geſchützt. 

Die Nachtheile bejtehen jedoch darin, daß die Rebſtöcke verweichlicht wer⸗ 
den und daher nicht nur für manche Krankheiten empfänglicher sfarupnfowgeint 
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auch durch die Frühjahrsfröfte nicht felten bälvder als das ungevedte Holz 
Schaden nehmen und fein fo hohes Alter erreichen als ungededte Stöde. 

An den ungededten Reben kann das Holz, beſonders wenn nicht balo 
ftrenge Kälte eintritt, weit mehr auszeitigen, die Saftgefäſſe (Poren) vefjelben 
werben ftärfer und ziehen fich enger zufommen, wiverftehen Dadurch mehr der Kälte, 
und das. Holz treibt häufig mehr Trauben, als das gedeckte Holz, wenn gleich 
hie und da behauptet werben will, daß die Trauben an leteren vollfommener 
werben und dadurch Hinfichtlich des Ertrags fein Unterſchied ftattfinde. Bei 
ben ungevedten Neben können überbieß die Yrühjahrsarbeiten weit früher 
beginnen, oder fchon nach dem Herbft vorgenommen und dadurch namentlich 
das Schneiden jorgfältiger, rechtzeitiger und ohne großen Saftverlujt vollzo- 
gen werden (8. 140), auch werben bie Koften des Dedens und des Aufziehens 
der Reben erfpart. 

Die Vorzüge des Nichtvedens fcheinen daher größer als diejenige des 
Dedens zu fein, daher das legtere in ven höhern Bergen und geſchützten La— 
gen, wo Kälte und Froſt weit feltener Schaden thun, in der Regel und be: 
fonders auch noch aus dem Grunde unterlaffen werden dürfte, weil in den 
jteilen Bergen die Sonne den Schnee weit fehneller al8 in nievern Yagen 
Schmilzt und durch das öftere Aufthauen und Zugefrieren deſſelben während 
der Nächte, die nievergelegten Neben durch Bildung von Glatteis 2c. weit 
mehr Schaden nehmen, als wenn fie freiftehen und durch die Winde und 
Sonnenwärme fchnell abtrodnen. 

Das Nieverlegen und Deden ver Neben follte deßhalb auf niedere und 
unbefchüßte Lagen, jo wie auf den Rüden ver Berge, wo die falten und ftren- 
gen Winde überall Zutritt haben, befchränft und dabei hauptfächlich darauf 
gefehen werden, vaß mehr mit Pfählen und Steinen niedergelegt, als mit 
Erde ganz gebedt wird, weil bei Erſterem die Reben, aus dem bereit8 ange- 
führten Grunde, gejünder bleiben und weniger Schaden nehmen. 

Außerdem follte bei der Entſcheidung der Frage, ob gedeckt oder nicht ge- 
deckt werben foll, auch auf die Rebgattungen Rückſicht genommen werden, in⸗ 
bem es eine Thatſache ift, daß Neben mit engen Saftgefäffen (Poren) weit 
länger Kälte und Froſt, ohne Schaden zu nehmen, ertragen können, als bie- 
jenigen mit weiten Gefäſſen. Zu jenen ausbauernvden Neben gehört nament- 
lih der Rießling, daher derſelbe in manchen Gegenden fchon jeit vielen Jah⸗ 
ren nicht mehr gebedt wird, ohne dag man irgend einen Nachtheil dabei ver- 
ſpürt bat. Auch ein weiterer Umſtand, wenn nämlich einzelne Rebgattungen 
mehr an den vordern Augen Trauben treiben, wie z. der Urban, bürfte Be⸗— 
achtung finden, indem durch das Nieverlegen und Deden folcher Reben, bie 
vorderen Augen leicht bejchäbigt werben, daher es angemefjen fein wird, wenn 
ſolche ungedeckt bleiben. 
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Ber dem Unterlaſſen des Dedens ift jedoch die Vorficht zu gebrauchen, 
die Köpfe der Rebſtöcke ftark, etwa Is—1 Fuß hoch mit Erde anzuhäufeln, 
damit jedenfall8 der Kopf und der untere Theil der Schenkel vor der ftrengen 
Kälte gefhüst find, fo daß, wenn auch der übrige Theil des Stods erfriert, 
berfelbe wieder neue Triebe machen kann, wodurch fich manche Stöde, wie 
nach dem ftrengen Winter von 186061 wieder ganz verjüngen. 


X. Die Düngung. 


8. 161. 

Die Rebe, wenn fie gehörig gedeihen foll, bedarf, wie jede andere Pflanze, 
einer angemefjenen Ernährung, die Stoffe, welche dazu tauglich find, empfängt 
fie theil8 aus der Luft, theil8 aus dem Erdboden. 

Die Luftnahrung befteht in den $. 61 beichriebenen Beitanptheilen der 
Luft, fowie in der Wärme» und Feuchtigfeits- (Regen-) Entwidlung derjelben 
($. 62), die der Rebe theils durch die Poren der Blätter, theil® durch die— 
jenigen der Wurzeln zufommen. Außerdem enthält aber auch der Boden ver- 
ſchiedene Bejtandtheile (Erde, Metalle, Salze, Humus zc.), die der Rebe zur 
Nahrung dienen, und, nachdem fie durch die Luft, Wärme und Feuchtigkeit 
aufgelöst find, berfelben in flüffigem Zuftande zugeführt werben. 

Die Luftnahrung wird durch die Auspünftungen des Bodens und der 
Pflanzen, ſowie durch die Strömungen der Luft fortwährend erfett ($. 63), 
bei den in dem Boden enthaltenen Nahrungsftoffen ift dieſes aber weniger 
ber Fall, indem bviejelben nach und nach von den darauf gebauten Pflanzen 
anfgezehrt werben, und wenn fie nicht mehr in gehöriger Menge, oder gar 
nicht mehr vorhanden find, venfelben, und insbefondere der Nebe, nur noch 
ein bürftiges Vegetiren gejtatten. Damit nun bie legtere die natürlichen 
Nahrungsitoffe in gehöriger Menge und auf die leichtefte Weile erhält, dazu 
dienen die bereits abgehandelten Bodenarbeiten; die im Boden enthaltenen, von 
der Rebe aber abforbirten Nährtheile müffen vagegen auf Fünftliche Weile er- 
jegt werben und dieß führt zur Düngung der Weinberge. 

In ſüdlichen Ländern, wo die natürlichen Nahrungsitoffe durch die clima— 
tischen Verhältniſſe auf die Rebe weit Fräftiger wirken, ift die Düngung der— 
jelben hie und da ganz überflüffig, oder weit feltener nöthig, in nörblicheren 
Gegenden, wie unfer Deutfchland, Tann dieſelbe aber nicht umgangen werben, 
weil dadurch der Rebe nicht nur neue Nahrung zugeführt, fondern auch durch 
die Verweſung der meilten Düngerarten Wärme im Boden verbreitet, der— 
felbe gelodert, dadurch der Zutritt der äußern Wärme erleichtert und ſomit 
auch derjenige der natürlichen Nahrungsftoffe, fowie überhaupt die durch die 
elimatiſchen Verhältniffe weniger begünſtigte Vegetationskraft befördert wird 
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Unter Dünger verfteht man im Allgemeinen jeven Körper, der zur Er- 
nährung ver Pflanzen dient; nicht jede Pflanze bat aber die gleichen Nahrungs- 
ftoffe nöthig (8. 63) und auch diejenigen für die einzelnen Rebgattungen erfor: 
berlihen find nicht immer die gleichen, daher bei ver Anwendung ver ver- 
ſchiedenen Düngerftoffe darauf befondere Rüdficht zu nehmen ift. 

Nach den in $. 75 enthaltenen Unterfuchungen bejtehen die Hauptbeitand- 
theile ver Nebe in Kali, Natron, Kalt, Magneſia (Bittererve) und Phosphor, 
auch hat diefelbe zu der Herporbringung Fräftiger Früchte eine gewifje Menge 
ftiftoffhaltiger Mlaterien (Ammoniaf) nöthig, daher durch die Düngung ber- 
felben vorzugsweife jene Stoffe zugeführt werden müſſen. Sie find nad 
8. 65 theils in verfchievenen Metallen, aus welchen unfere Erdrinde befteht, 
alfo auch in dem gebauten Boden, theild in Pflanzen und Thierkörpern ent- 
halten, daher die Düngerjtoffe eingetheilt werben in 

Organifche und in 

Unorganifche oder Weineralftoffe. 

Um jedoch richtig beftimmen zu können, welche von den verjchievenartigften 
Düngerjtoffen dem Weinbergsboden zuzufegen find, muß man die Befchaffenheit 
ber einzelnen Bodengattungen genau kennen, und deßhalb ift insbeſondere beim 
Weinbaue eine genaue Bodenkunde eine unerläßlihe Bedingung (8. 74), denn 
jever Dünger wirkt nur da wohltbätig auf die Pflanzen, wo fein Stoff im 
Boden entweder ganz fehlt oder nicht in gehöriger Menge vorhanden ift, fo 
daß da, wo er fchon genügend zugegen, ein Uebermaß vefjelben eine ganz ent- 
gegengefegte Wirfung hervorbringen Tünnte, wie z. B. in einem fTalfreichen 
Boden eine ſtark Falfhaltige Düngung feine günftige Wirkung haben kann, 
während in einem kalkarmen Boden biejelbe von jehr gutem Erfolge fein wird. 

Aus eben diefem Grunde muß der rationelle Weinbauer auch mit den 
verſchiedenen Beftanbtheilen der verſchiedenen Düngerarten genau befannt fein, 
indem er fonft nicht beurtheilen kann, welche Subftanzen berfelbe enthalten 
muß, um die dem Boden burch bie Erzeugung der Traube entzogene Kraft 
wieder volljtändig in dem Dünger zu erfegen und eine unpafjende Düngung 
biefen Erfaß, wie bereitS angeführt, nicht nur nicht leiftet, ſondern fogar 
ihäplich wirfen und daburd) immer mehr zur Entlräftung des Bodens bei- 
tragen Tann. Mit Beftimmtheit wird man daher annehmen dürfen, daß vie 
in einzelnen Gegenden verfuchte Anpflanzung edler Zraubengattungen (Clevner, 
Traminer) hauptfächlih nur aus dem Grunde mißlungen iſt, weil für viefel- 
ben nicht der zu ihrer nachhaltigen Ernährung geeignete Boden gewählt und 
derfelbe durch eine entfprechende Düngung auch nicht zu verbeffern, oder bei 
angemeffenem Boden bie Bodenkraft durch eine pafjende Düngung nicht zu er- 
halten gefucht wurde. | 

Die Beftandtheile der Rebe und die zu ihrer Ernährung erforberlichen 
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Stoffe lernen wir aus einer genauen Unterfuchung der Beftandtheile des Neb- 
Holzes und Laubes (8. 75), dasjenige, was dem Boden jährlich durch die Er» 
zeugung der Frucht entzogen wird, durch Die genaue Unterfuchung der Traube 
fennen, es wird befwegen, wenn man einmal mit viefen Momenten befannt 
ift, nicht mehr fchwer werden, zu beurtheilen, welcher Boden für die Anpflan- 
zung jeber einzelnen Rebgattung ver geeignetfte ift, und welche Düngerftoffe 
zur Erhaltung und Ergänzung der Bodenkraft erforderlich find. 

Weil übrigens nicht jeder Weinbauer mit den Unterfuchungen ver Be— 
jtandtheile der einzelnen Boden- und Rebgattungen umgehen kann, jo würben 
ſich unfere landwirthſchaftlichen Anftalten und Weinbaufchulen ein großes Ver- 
bienft erwerben, wenn fie, wie e8 auch bereits von einzelnen Freunden und 
Beförderern des Weinbaues gefchehen ift (8. 70, 75), in jener Beziehung 
weitere Unterjuchungen nach gleichen Principien vornehmen und die Refultate 
von jeder Weinbaugegend befonders befannt machen würden. 

Die Nahrung, welche die Rebe durch die Atmosphäre bezieht (Stickſtoff, 
Ktohlenfäure), werben verjelben durch die Luft und das Waller zugeführt 
(8. 63), e8 Handelt fich daher bei der Ergänzung der Bodenbeſtandtheile 
durch den Dünger hauptfächlih um viejenigen ver feitern Beſtandtheile (Al- 
Talien), die theils in den organifchen (vegetabilifchen), theils in den animali- 
ſchen Düngerftoffen enthalten find, daher wir die verſchiedenen Düngergattun- 
gen einer nähern Betrachtung unterziehen und mit den 

Mineralſtoffen 
beginnen wollen. 
$. 168. 

Nach ven Beitandtheilen des Rebholzes gehören zu den düngenden, ein- 
fahen Mineralſtoffen ver Kalt, Gips, die Laugenfalze (Kali, Natrum),- Sal: 
peter, Kochjalz, Schwefel oder deren Säuren ($. 64, 65), die an und für 
ih oder in Verbindung mit andern Stoffen im Waffer löslich find und fich 
in dieſem flüffigen Zuftande der Nebe mittheilen; auch vie Afche muß hieher 
gerechnet werden, indem fie blos die in der Rebe enthaltenen Mineralſtoffe 
darstellt ($. 75). Zu den zufammengefetten Mineralitoffen gehören aber die 
verfchienenen Erdarten, wie Mergel, Thon, Lehm, Schiefer, Sand, die nicht 
nur fchon vermöge ihrer Zufammenfegung düngende Stoffe enthalten ($. 67, 
68), ſondern auch die einfachen Minerals ſowie die organischen Stoffe in fich 
aufnehmen und im Löslichen Zuftande der Rebe zuführen. 

Der mineralifhe Dünger wirft theils chemisch, indem er die Auflöfung 
der im Boden enthaltenen, fchwer auflöslichen Stoffe erleichtert, wodurch dieſe 
zu wirklichen Nahrungsitoffen umgejchaffen werben, wie Kalf, Mergel, Alche, 
theils wirft er mehr reizend auf die Pflanzen felbit, indem er ihre organifche 
Thätigkeit erhöht und zum Theil fich felbjt ven Pflanzenfäften mittheilt, wie 


266 


bie verfchiedenen Salze. Auch mechaniſch wirft verfelbe dadurch, daß er die 
nährenden Bejtandtheile der Atınosphäre anzieht, die Wärme und Feuchtigkeit 
an fih hält und den Boden lodert, und dadurch die phyſiſchen Eigenfchaften 
dejfelben verbefjert, wie Sand, Thon, Heine Steine 2c. ; häufig vereinigen aber 
die verjchienenen Diüngerarten alle drei Eigenfchaften in sich. 


1. Der Kalt. 


Da der Kalf einen wefentlichen Beitanptheil ver Rebe ausmacht, fo maß 
jie in jedem Boden, in dem fie freudig gedeihen foll, Kalk finden, jedoch nicht 
im Uebermaße, indem die Rebe im reinen Kalfboven gar nicht gebeiht, im 
ſtark Falfhaltigen aber weniger ftarf vegetirt. Fehlt der Kalf im Boden oder 
ift er durch die Nebe confumirt worden, fo kann er Dadurch erjeßt werben, 
daß man gebrannten, ungelöfchten Kalf (8. 64) an der Luft zerfallen Täßt, 
ihn dann mit etwas feuchter Erde vermifcht, und dieſe Muffe bei trocdenem 
Wetter dünn auf die Oberfläche des Weinberges ftreut, ohne fie mit ven 
Blättern in Berührung zu bringen. 

Der Kalk äußert eine ftarfe Wirkung auf den im Boden befindlichen fau- 
ven Humus, bejonders auf jchwerem, nafjen Thonboven in dem fich der Humus 
weniger leicht zerfegt, weil er venjelben im Waſſer löslich macht, und dadurch 
als Nahrungsitoff zubereitet, auch lodert er ven gebundenen falten Boden 
und trägt dadurch zu dejjen Erwärmung bei. Die Düngung mit reinem Ralfe 
fommt jedoch in ven Weinbergen felten vor, häufiger dagegen mit Falfhaltiger 
Erde, doch foll eine Düngung mit gebrannteın Kalk das Gelbwerven der Reben 
verhindern oder vertreiben, auch das Untermengen von Kalk unter den Vieh- 
bünger die Traubenreife befchleunigen. 


2. Der Gyps oder fchwefelfaurer Kalf. 


8. 169. 

Diefer ift eine Verbindung der Schwefelfäure mit Kalk (8. 64, 77), ex 
übt eine Ähnliche Wirkung aus, wie der Kalk, befonders auf bündigem, waffer- 
haltigen Boden, weniger auf trodenem und hitigem Sandboden, er kommt 
jevoch beim Weinbaue nie in reiner Geitalt in Anwendung, weil er fchwerer 
(öslich ulS der Ralf ift, vagegen wird er da, wo er im Boden mit Erbe ge- 
mifcht vorfommt, häufig zum Düngen der Weinberge verwendet, wo er, ſowie 
bei dem Einftreuen vejjelben in die Düngergruben gute Wirkung thun foll. 

Aus dem GEyps können die Pflanzen fich mit Kalk und Schwefel verfor- 
gen, er wird daher, wie ver Kalf, hauptfächlic” nur da von Wirkung fein, 
wo einer oder beide Stoffe fehlen, oder nicht in gehöriger Menge vorhan- 
den find. 
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3. Die Salze. 
$. 170. 


Unter den düngenden Salzen verfteht man alle diejenigen, welche im 
Waffer löslich find und in diefem aufgelösten Zuftande den Neben oder über- 
haupt den Pflanzen zugeführt werben. 

Sie werben eingetheilt in 

a. Zaugenjalze, 


bie einen laugenartigen Geſchmack haben, wie das Kali und Natrum und aus 
den Afchen verfchievener Pflanzenrefte bereitet werden, auch wird hieher der 
aus vegetabilifchen Diüngerftoffen entftehende Ammoniak gerechnet (8. 72). 
Sie wirken mehr reizend auf die Pflanzen und äußern eine größere auflöjende 
Wirkung auf den Humus als der Kalk; Kali und Natrum kommen aber 
nie in reinem Zuftande als Düngungsmittel in Anwendung, fondern in unges 
reinigtem Zuftande als Holzafche, wozu dann auch noch die Steinfohlen- und 
Torfaſche kommt. 

Die Holzaſche enthält nach 8. 75 neben den Laugenſalzen auch noch koh— 
lenfauren, phosphor⸗ und fchwefelfanren Kalf, fowie Bittererde, Eifenoryp und 
etwas Thon und Kiefelerde, fie wirft daher nicht nur reizend, humusauflö⸗ 
fend und Dünger vermittelnd, fondern fie kann, weil ihre Salztheile in ver 
Auflöfung in die Pflanzen felbft eingehen und als Beftandtheile derſelben ge- 
funden werben, und die erdigen Verbindungen mit Säuren ebenfalls Dung- 
mittel find, auch als wirkliches Düngermaterial betrachtet werden. Sie fommt 
jevoch felten in viefem Zuftande al8 Dünger zur Anwendung, fondern fie fin- 
det meijtens dadurch eine vwortheilhaftere Verwendung, daß ihre Laugenſalze 
behufs des Waſchens, Bleichens und Seifenfievdens oder in Potafchen- und 
Salpeterfievereien, Glasfabriken ꝛc. zuvor ausgezogen werden, worauf fie erit 
im ausgelaugten Zujtande die Verwendung als Dünger findet, der immer noch 
ſehr ſchätzbare Eigenfchaften als Dungmaterial befitt, doch ift deſſen Wirkſam— 
keit bezüglich des vorausgegangenen Gebrauchs ziemlich verſchieden. 

Dieſe ausgelaugten Aſchen, namentlich von Potaſchen-Salpeterſiedereien ꝛc. 
enthalten, neben etwas zurückgebliebenen Salzen, hauptſächlich Kalk, Thon, 
ſowie etwas Eiſen- und Kieſelerde, unter dieſen herrſcht aber in den Aſchen 
von Bleichen und Seifenſiedereien kohlenſaurer und ätzender Kalk vor, weil 
denſelben, um das Aetzende der Lauge zu erhöhen, viel Kalk zugeſetzt wird, 
daher dieſe Aſchen und beſonders diejenigen von Seifenſiedereien von dem 
Kochſalzzuſatz, und weil fie auch noch unaufgelöste Fleiſchtheile des Fetts ent— 
halten, die eine unmittelbar düngende Gigenfchaft befigen, am wirkſam— 
ſten find. 
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b. Torf- und Steintohlenafche 


finden feine andere nugbringende Verwendung und werden baher nur als 
Düngungsmittel gebraucht, fie enthalten hanptfächlich fohlen- und phosphor> 
jauren Kalt, Gyps-, Thon⸗ und etwas Eifen und Kieſelerde und ihre Wirk— 
jamfeit hängt hauptjächlich von der größeren Menge ver erften im Verhältniß 
zu den erdigen Subitanzen ab. 

Die Afchen find übrigens eben fo verfchieven, wie die Gattungen bes 
Brennmaterials, daher ihre Wirkung gleichfall8 verfchieden ift und nur ba 
hauptſächlich von nachhaltigem Erfolg fein wird, wo viele nährende Beftand- 
theile im Boden vorhanden find, zu deren Auflöfung fie hauptfächlich beitragen. 
Auf armem und magerem Boden wird daher die Wirkung geringer fein. Für 
den Rebſtock, ver viel Kalfgehalt befigt, find hauptfächlich folche Afchen zus 
träglich, die viel Kali haben, wie diejenige von buchen Holz. 


c. Ealpeterfaure und Tochfalzfaure Salze 


werben al8 Salpeter oder Kochjalz wegen ihrer Koftjpieligfeit felten oder nie 
zur Düngung verwendet, dagegen find falpeterhaltige Erden aus dem Boden 
der Viehſtälle, Keller und den Wohnungen des Menfchen, fowie ver falpeter- 
haltige Baufchutt ſehr wirſſame Düngungsmittel. Ebenſo die fogenannte Hall- 
erde (ſalzſaure Kalferde), die in dem Bergwerfe zu Sulz am Nedar gegraben 
wird, ſowie die Abfälle in ven Salinen, der Dorn- und Pfannenftein, die in 
Gyps und Fohlenfaurem Kalke beftehen. 

Die Anwendung der verfchievenen falzartigen Düngerftoffe in den Wein- 
bergen wird am beiten gejchehen, wenn man biejelben entweder mit gewöhn- 
licher Erde vermifcht und fie vor dem Haden in den Weinbergen ausftreut, 
oder in fleinen Quantitäten (eine Hand voll) ob jevem Nebitod '/s Fuß tief 
eingrabt und fie etwas mit Erde mengt, oder wenn man fie vor dem Eins 
bringen des gewöhnlichen Düngers in die Weinberge mit demſelben genau 
vermifcht. Das bloſe Ausjtreuen auf den Boden ift nicht räthlich, weil fie 
an den Bergen leicht abgeſchwemmt werden Tünnen. 


4. Der Mergel 
8. 171. 


auch Kies, Kerf genannt, wird bejonders in Württemberg häufig zum-Düngen 
der Weinberge verwendet und hat nach ven in 8. 68 angegebenen Bejtand- 
theilen von Ralf, Kali, Natrum befonvers da eine fehr gute Wirkung, wo bie 
Letztern im Boden entweder ganz fehlen, over nicht in gehöriger Menge vor: 
handen find. Der Mergel fommt in der Kalkiteinformation als Kalfmergel 
oder als Steinmergel, wenn er beim Ausgraben eine fteinartige Maffe bilvet, 
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und in der Keuperformation als TIhonmergel vor. Er zerfällt an der Luft 
bald und wird erdiger Mergel genannt, wenn feine Auflöfung pulverartig. ift, 
jchieferiger Mergel aber (Xeberfies, Kerf), wenn er einen jchieferartigen 
Brad hat. Er bat nah 8. 78 durch feine Wärme und Feuchtig- 
keit haltenpe Kraft auch in phyſikaliſcher Beziehung eine jehr vortheilhafte 
Wirkung auf die Rebe, ſowie auf das Wachen und frühere Neifen ver Traube, 
daher da, wo Mergel und namentlich fetter, weniger fandhaltiger zu haben 
ift, derjelbe vorzugsweife, wenn auch mit mehr Mühe und Koften als andere 
büngende Erde, in die Weinberge gejchafft werden jollte, indem fich ein folcher 
Aufwand gewiß jehr gut lohnen wird. 


5. Der Schiefer 


hat durch jeinen fetten Thongehalt (Thonfchiefer) nicht nur eine vorzüglich 
düngende, jondern auch durch fein Zerfallen in einzelne Blättcheu, wie der 
Mergel, eine Wärme und Feuchtigfeit haltende Kraft (8. 77) und wird daher 
nicht nur in Württemberg, fondern auch in andern Weinbaugegenden, wie im 
Rheingau und an der Mofel und Saar, zum Düngen der Weinberge ver: 
wendet, was man Schiefern nennt. 


6. Die Erde 
$. 172. 


gehört, je nach ihrem Gehalt von Thon, Kalk, Gyps, Mergel, Sand gleich- 
fall8 zu den düngenden Subftanzen und wird, bejonders in Württemberg, in 
den meijten Weinbaugegenven in ziemlichen Quantitäten in die Weinberge ge- 
bracht. Das Einbringen von Boden in die Weinberge bat den doppelten 
Zwed, um dieſelben nicht erdenlos werden zu laſſen, und un fie mit einem 
neuen, fräftigen, düngenden, die Vegetation befördernden Boden zu verjehen. 

Bei der befonders in Württemberg fait allgemein eingeführten Kopfer⸗ 
ziehung ift e8 die erjte Aufgabe des Weingärtners, dafür zu forgen, daß der 
Kopf des Rebſtocks nicht erdenlos wird, ſondern ſtets leicht mit Erde bedeckt 
ift, indem er fonft von der Sonne ausgebrannt wird, dadurch bis auf Die 
Schenkeltheile abjtirbt und feine neue Triebe mehr macht. Da nun fehon 
durch die Bebauung der Weinberge der Boden mehr den Berg hinunter als 
hinauf gearbeitet, namentlich aber an fteilen Bergen bei heftigen Regengüffen 
viel Boden abgefchwemmt oder auf andere Weiſe ven Berg hinunter gejchafft 
wird, fo muß den Weinbergen der auf verjchievene Weife entzogene Boden 
von Zeit zu Zeit durch Herbeifchaffung von neuer Erde erſetzt werden, damit 
aber die Erde auch eine düngende Wirkung hat und der Weinbergsboven durch 
diejelbe zugleich verbeffert wird, jo muß dabei nicht nur auf die Qualität der 
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einzubringenden Erde, ſondern auch auf die Bodenbeſchaffenheit der betreffenden 
Weinberge Rückſicht genommen werden. 

- Der befte Boden ijt der fogenannte wilde Boden, der in abgehobenen 
Rafen von Wiejen und Allmanvden, oder in gutem, weder fteinigen noch fumpfi- 
gen Waldboden bejteht. Durch Verweſung des Raſens und der daran be- 
findlichen vielen Wurzeln äußert er eine große düngende Kraft und trägt, wo 
er regelmäßig in die Weinberge gebracht wird, hauptfächlich zur ftarfen und 
fräftigen Vegetation der Rebe bei. Auch verwitterte vulfanifche Erde von 
Lava, Baſalt, Dolorit ꝛc. hat einen vorzüglichen Einfluß auf die Fruchtbarkeit 
der Rebe, jo daß folche Kebberge fat Feine fonftige Düngung nöthig haben. 
Ebenjo Erde von verwittertem Ürgebirge, wie Feldſpath, Glimmer, Gneiß ($.66). 

Der theils ftrenge, theil8 milde warme Boden, befonders aber der kalk— 
haltende Thonboden gehören gleichfall8 zu denjenigen Bodenarten, die in ben 
Weinbergen eine gute büngende Wirkung hervorbringen, während biejes bei 
mehr fühlem und leichtem Boden, vem Lehm, dem Sand, dem wafferhaltigen 
zähen Thon (Xetten) weniger der Ball iſt, daher deren Beilchaffung in bie 
Weinberge möglichjt vermieden, oder diefelben va, wo fein anderer Boden zu 
haben ift, durch Fräftigen Viehdünger verbeffert werden ſollten. 

Zu den fchlechteften Bodenarten gehört der in der Keuperformation öfters 
vorkommende fogenannte Aichenboven, eine, wie es fcheint, vermoderte, unaus- 
gebildete Meergelgattung, die ganz leicht wie Ajche ift, durchaus feinen innern 
Gehalt hat, fich leicht abfchwenmt und daher nie in die Weinberge gebracht 
werben follte. Ebenſo Schlamm aus Seen ausgefchlagen oder Sumpferbe, 
indem bieje viele freie Humusſäure haben ($. 72), die den Reben mehr fchadet 
als nützt, wenn man fie nicht einige Jahre auf Haufen verwittern läßt, ober 
fie mit Ralf oder Aſche miſcht, welche die Säuren auflöfen. 

Statt gewöhnlicher Erde wird, wie bereits erwähnt, häufig auch Mergel 
oder Schiefer, da, wo folche zu haben find, in die Weinberge gebracht. 

Es taugt jedoch nicht jede Erde für jeden Boden in den Weinbergen, 
daher vor ver Einbringung die Tauglichkeit genau geprüft werden muß, indem 
durch eine richtige Auswahl verfelben ver Weinbergsboden fehr verbejjert wer- 
ven kann, was auch auf die Qualität des Weins einen mwefentlichen Einfluß 
ausübt, 

Fur einen fühlen over falten oder fchweren lettigen Boden taugt am 
beften Mergel (Kies, Kerf) der venfelben erwärmt und durch feinen SKalf- 
und Raligehalt ven gebundenen Humus auflöst; für einen leichten, ſandigen 
Boden, guter warmer Thon, jowie auch Rafen, Mergel, Schiefer, Waldboden; 
für einen fchweren, allzuhigigen und gefchlojfenen Boden mehr leichte, fand- 
baltige Erve, wie guter LXehm, fandiger Mergel oder auch wirklicher Sand, 
indem verfelbe nicht nur durch Trennung und Zertheilung der fejten Erd— 


271 


theile mechaniſch, ſondern auch düngend wirkt, wenn die einzelnen Körner aus 
Steinarten bejtehen, die fich nach und nach auflöfen, wie Glimmer, Feldſpath, 
Kalk ꝛc. (Anmerkung 5.) | 

Durch zweckmäßige Verbeſſerung des Weinbergbodens, nanientlic) des 
jhweren, werden auch häufig die Weinbergsarbeiten, bejonders das Haden, 
ſehr erleichtert. 


- 


8. 173. 

Allzuviel Erde darf jedoch nicht in die Weinberge gefchafft werden, 
indem, wenn die Köpfe der Neben zu tief in der Erde jtehen, viejelben nicht 
mehr ausfchlagen und neue Zriebe machen, auch werden dadurch die Wurzeln 
des Nebftods zu jehr nach oben gezogen, wodurch fie leicht dem Erfrieren 
ausgeſetzt find. 

Doch kann dabei auch auf die Traubengattung Rücjicht genommen wer- 
den, indem z. B. ver Trolfinger, der, wenn er älter ift, weniger aus dem 
Kopf treibt, einen jtärfer bedeckten Kopf erhalten darf, als andere, bei mel- 
chen, wie bei dem Sylvaner, wegen VBerjüngung der Schenkel mehr auf Kopf- 
triebe gejehen werden muß. 

Erde foll ven Weinbergen erft dann gegeben werden, wenn jie biejelbe, 
als etwas ervenlos, wirklich bevürfen, da jedoch damit auch eine ‘Düngung 
verbunden wird, jo wird das Erventragen, namentlich in einzelnen Weinbau- 
gegenden Wirttembergs, häufig regelmäßig in bejtimmten Jahresperioden, 
etwa bon 3 zu 3, oder von 6 zu 6 Jahren wiederholt, wobei bejonvders auf 
die Lage der Weinberge, ob mehr oder weniger fteil, fowie auf die Beſchaf— 
fenhbeit des Weinbergsbodens, ob er leicht abgeſchwemmt werden kann oder 
nicht, Rückficht genommen wird, bie und da wird es auch faft ganz unter- 
laſſen. 


5. Anmerkung. Die Verbeſſerung des ſtrengen Bodens durch Sand wird ſich 
in den meiſten Fällen nur ſehr langſam bewerkſtelligen laſſen, weil ſich der Sand 
mit dem geſchloſſenen Thonboden nicht ſo leicht und erſt durch längere Bearbeitung 
verbindet, dagegen geſchieht dieſes weit leichter mit Kalk, indem ſich dieſer ſchneller 
mit dem Thon verbindet und ſchon ein Kalkgehalt von nur 1—2 Proc. auf die Locker⸗ 
beit des Bodens einen mejentlichen Einfluß hat. Der Kalk darf jedoch demjelben nicht 
im felten, jondern nur im gebrannten Zuftand, in welchem er bald an der Luft zer: 
fällt, beigemifcht werden, injofern übrigen? das Brennen mit vielen Umftänden und 
Koften verbunden ift, jo wird deſſen häufige und allgemeine Anwendung jelten vor- 
fommen, dagegen Tann defien Stelle der Mergel, der an der Luft ohne weiteres Zu- 
thun zerfällt, in den meiften Fällen vertreten, daher derjelbe für den Weinbau von 
großem Werthe ift. Namentlich kann zur Berbefjerung des Bodens verwendet werden 
auf Faltem ftrengem Boden, der Thon: und Kalkmergel, auf mehr leichtem loſem Bo: 
ben, ver Thonmergel, und auf ftrengem, hitigen Boden der Kalk⸗ und Sandmergel. 
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Die zum Uebertragen ver Weinberge erforderliche Erde wird theils aus 
bejonderen Ervengruben, theil8 aus den Weinbergen jelbft genommen, in welch 
letzterem Falle ver in einem Beet binweggenommene Boden bei dem Reuten 
nach $. 96 wieder ausgeglichen werden muß. 


Die organifche Düngung. 


8. 174. 


Diefelbe theilt fih ab in die Düngung mit den unmittelbaren Pflan- 
zen und Thierſtoffen und in die Düngung ver Pflanzen und Thierjtoffe, welche 
zur Nahrung der Menfchen und Thiere dienten, d. h. in die Auswürfe und 
Erfremente derfelben. 


1. Der Pflanzen: oder vegetabilifche Dinger. 


Die Nahrung der Pflanzen bejteht neben den mineralifchen Stoffen und 
denjenigen, welche bviejelben aus ver Luft und dem Waffer an fich ziehen 
(8. 61), hauptſächlich in Stoffen aus dem Pflanzenreich, die denſelben durch 
den Pflanzen oder vegatabilifhen Dünger (Humus $. 72) zugeführt werben. 

Diefer Dünger wird aus Pflanzen erzeugt, die entweder grün, bevor fie 
ihre vollftändige Reife erlangt haben, ganz over in einzelnen Beſtandtheilen 
in den Boden gebracht, oder von welchen blos die abgeftorbenen Weberreite 
zur Düngung verwendet werden. Criteres heißt man die grüne Düngung, 
letzteres ift die Düngung mit todten Pflanzen oder deren Weberreften. 

Alle Pflanzen laſſen fich zu Dünger verwenden, in fo weit fie durch Gäh— 
rung einer Zerſetzung fähig find. Die Zerjeßung erfolgt um jo fchneller, je 
jaftiger die Pflanze und je zujammengefegter und Lofer ihr Körper ift (8. 63), 
jie geht aber deſto langſamer vor fich, je einfacher vie einzelnen Pflanzentbeile 
jind und je feiter ihr Zufammenhang ift, wie beim Holz. Aus dieſem Grunde 
ijt auch ein bedeutender Unterſchied zwifchen den verfchievdenen Gattungen der 
Pflanzen- Düngung, im Allgemeinen ijt jedoch diejenige am paſſendſten für ben 
Boden, die fih am vollftändigften nnd in kurzer oder wenigſtens nicht in all- 
zulanger Zeit zerfet und dadurch den Pflanzen zur Nahrung zugänglich wird. 

Wir haben hier nun zunächit diejenigen Dünger-Gattungen näher zu be- 
trachten, welche hauptjächlich zur Düngung der Weinberge verwendet werben. 


a. Die grüne Düngung. 


Die grüne Düngung beruht auf dem Grundfate, daß viele Pflanzen 
während ihres VBegetationsprozefjes mehr organiſche Beſtandtheile aus ber 
Luft und dem Waffer anziehen, als aus dem Boden, man verfteht daher un- 
ter derjelben hauptjächlich das Einſäen der Weinberge mit faftreichen Pflanzen 


273 


und deren Unterbringung im grünen Zuftande, e8 gehört zu venfelben aber 
auch das Ein: und Unterbringen von allen grünen, noch nicht in der Verwe— 
fung begriffenen Pflanzenrejten, wie das grüne Nebholz, das Traubenlaub und 
die Traubentreber. 

Die grüne Düngung durch das Einfäen von faftreichen Pflanzen in die 
Weinberge wird dadurch vorbereitet, daß man die Einfaat im Frühjahr fogleich 
nach der erjten Bodenarbeit (dem Hacken) oder während des Sommers beim 
zweiten Felgen ziemlich dicht und reihenweife vornimmt, damit dadurch Das 
Degehen der Weinberge bei den übrigen Arbeiten erleichtert wird. Man 
wählt dazu Pflanzen, die fchnell wachjen und in kurzer Zeit eine möglichft 
große Krautmaffe liefern, mithin mit vielen breiten Blättern, weil fie bie 
meijten Iuftförmigen Stoffe aufnehmen und vermöge ihres Saftreichthums 
Ichnell verwefen und den meijten Nahrungsftoff für die Nebe verbreiten, wie 
die Zupine oder Wolfsbohne, die Ader» Pferde oder Saubohne, der Reps, 
die Erben 2c., die man, um das Wachsthum zu befördern, mit Ajche, Kalt 
oder Gyps überftreuen kann. Sie müffen, wenn fie in voller Blüthe ftehen, 
mithin bei der Frühjahrsfaat beim zweiten oder dritten Felgen, bei ver Som— 
merjaat entweder in dem Winter oder im darauf folgenden Frühjahr in ven 
Boden gebracht werden, weil fie hier in der höchften Entwiclungsperiode ſte— 
ben und fo bald fich die Früchte entwideln, vem Boden zu viel Nahrungsitoff 
entzogen wird, auch die Blüthen Stidftoff enthalten, ver der Rebe erhalten 
werben follte. Diefe grüne Düngung gewährt ven Vortheil, daß fie wenig 
fojtet, von jedem Weinbergbefiter und befonders von folchen in Anwendung 
gebracht werden kann, die feinen fonftigen Dünger befigen, und daß fie der 
Rebe am fchnelljten gute Nahrungsftoffe zuführt, daher fie hauptjächlich für 
leichte, fandige oder ſtark Falfhaltige und weniger gefchloffene Bodenarten, in 
welchen der animalifche Dünger bald verflüchtet, paffend erfcheint, fie hat aber 
den großen Nachtheil, daß fie ven Weinbergsbopen allzu fehr befchattet und 
dadurch mehr Kühle als Wärme verbreitet, auch die nothwendigen Bodenarbeiten 
($. 152) verhindert oder erfchiwert, wodurch der Boden zu fehr gejchloffen bleibt, 
und nicht bei allen Erziehungsarten, namentlich bei der Erziehung mit drei und 
mehr Pfählen, jonvern in ver Negel nur bei der geſtreckten Reihen- und Rahmen» 
erziehung anwendbar ift, auch ift fie weniger nachhaltig al8 andere Düngungs- 
arten und muß daher öfter oder faft jedes Jahr wiederholt werden, Eine 
jolhe Düngung paßt daher mehr in füdliche Gegenden, wo die Trauben zu 
ihrer gehörigen Ausbildung mehr Kühle und Schatten verlangen, wie denn 
diefelbe auch in Italien und im füplichen Frankreich häufig vorkommen foll; 
bei den klimatiſchen Verhältniſſen Deutfchlands kann fie aber für den dortigen 
Weinbau nicht empfohlen werden und wird daher nur ausnahmsweife bei jun« 
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gen Gereuten, wo großer Mangel an jonftigem Dünger vorhanden it, ale 
zwedmäßig erfcheinen. 

In tragbaren Weinbergen follte diefelbe nie verfucht werben, weil dadurch 
zwar der Holztrieb aber nicht der Traubentrieb gewedt wird, und die Traube 
in der Blüthe und Zeitigung zuricfbleibt, mithin wenig und geringer Wein 
erzeugt wird. 

Zu der Gründüngung gehört auch die Anlegung von Graspfaden, wie 
fie hie und da vorfommt, indem bei der furzen, reihenweijen Erziehung der 
bazwifchen liegende Boden je iiber den zweiten oder dritten Reihen mit Gras- 
oder Kleefamen eingejüet und dann im folgenden Jahre untergehadt wird, 
wodurch, wenn man mit den Reihen abwechjelt, der Rebe von Zeit zu Zeit 
eine fräftige Düngung zugeführt wird, fie läßt fich jedoch aus den bereits an- 
geführten Gründen mit einem vationellen Weinbaue gleichfalls nicht recht ver- 
einigen, erjcheint aber bei einem leichten, Lojen, bitigen Boden, in welchem die 
Rebe gegen das allzujchnelle und ftarfe Eindringen der Wärme gefchügt wer- 
den foll, noch zweckmäßiger als die erjtere Art der Gründüngung, bejonders 
wenn man das Gras nie hoch wachſen läßt, fondern daſſelbe öfters abfchneidet. 

Zu der grünen Düngung darf auch gerechnet werden, wenn in ausge- 
bauenen Weinbergen Futterpflanzen gebaut werden, mit großen, faftigen Wur- 
zeln, wie der rothe Klee, ver blaue Klee (Xuzerne) und Eſparſette (Eſper), 
welche, wenn jene geveutet werben, durch ihre Fäulniß den Neben auf län- 
gere Zeit eine Fräftige Nahrung geben, was, wie $. 91 näher nachgeiviefen 
ift, befonders in Württemberg jehr häufig vorfommt. 


8. 175. 
b. Die Düngung mit dem Laub und Holz der Reben. 


Nach mehrfachen Erfahrungen bildet das von den Neben abfallende Laub 
fo wie das dürre und grüne Holz wegen feines ftarfen Kaligehalıs einen vor- 
züglichen Pflanzenvünger und wird von einzelnen Weinbergbefigern auch fchon 
feit längerer Zeit mit gutem Erfolg dazu verwendet. Das Rebholz, als zu 
den weicheren Hölzern gehörig, verwest fchnell in dem Boden, verwandelt jich 
in Holzerde und gibt in dieſem Zuftande einen ganz guten Dünger, jo daß 
man in einem kräftigen Boden fat jede andere Düngung erfparen fann. Zwar 
darf man in den erjten 4—6 Jahren feine folche augenjcheinliche Erfolge er- 
warten, wie bei gutem Viehdünger, dagegen wirft die fortgefegte Düngung 
mit Rebholz gleichförmiger und nachhaltiger, auch übt baffelbe auf die Be— 
ichaffenheit des Bodens einen jehr wohlthätigen Einfluß aus, indem durch 
bafjelbe der ftrenge Boden loderer, der fühle oder nafje und bündige durch- 
lafjender und wärmer, der magere dagegen humusreicher und fefter wird, was 
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nicht nur zur Befeitigung mancher Kraufheiten ver Rebe, wie ver Gelbfucht zc. 
beiträgt, jondern aud) die Teinheit und das Bouquet des Weins vermehrt, 
auch wird durch das int Boden befindliche Rebholz das fchnelle Ablaufen des 
Waffers bei jtarfen Regengüffen aufgehalten und dadurch das Abſchwemmen 
des Bodens verhindert. Der Berfaffer kann diefes aus eigener langjähriger 
Erfahrung bejtätigen, daher die Düngung mit dem Nebholz weit häufiger und 
namentlich von denjenigen Weinbergbefitern in Anwendung gebracht werden 
jollte, welche feinen eigenen Vieh- oder andern Dünger befißen, fondern den— 
jelben häufig um theures Geld und manchmal in fchlechter Qualität von An- 
dern erfaufen müjjen, dagegen das Rebholz dem Baumann als etwas Werth> 
loſes überlaffen. | 

In magerem oder in feichtem Weinbergsbopden mit kalkigem Untergrund, 
ber von der Rebe mehr ausgefogen wird, jowie in ältern Weinbergen mit 
weniger fräftigem Boden wird zwar duch die Düngung mit Nebholz eine 
weitere mit Vieh- oder anderem Dinger nicht ganz eripart, aber jie darf doch 
erjt in längeren Zwiſchenräumen in 6—8 Jahren vorgenommen werben, in 
jungen tief gereuteten Weinbergen mit Fräftigem Boden erfcheint aber die Zus 
gabe von anderem Dünger fait ganz überflüffig, befonders wo bei einem Träf> 
tigen Stand der Neben viel Nebholz abfällt. 

Zu diefer Düngung wird übrigens blos das fchwächere Nebholz, Bögen 
und einjähriges Holz verwendet, das jtärfere aber, die Schenkel, bejenders 
gefammelt und als Brennholz nach Haufe gejchafft. Damit jenes zur Dün- 
gung tauglich gemacht wird und unter den Boden gebracht werben Tann, muß 
es auf eine Länge von 2-5 Zoll verkleinert werden. Diefes gefchieht ent- 
weder dadurd, daß man das Nebholz bei over nach vem Schneiden hänvevoll- 
weis jammelt und auf Heinen Blöckchen mit einem Beile zerhaut und dann 
wieder im Weinberge zerftreut, was durch Kinder gejchehen kann, over daß 
man da, wo man mit der Nebjcheere jchneivet, jede abgefchnittene Rebe oder 
einige mit einander fogleich zerfchneivet und die Eleinen Abfchnitte auf den Bo— 
den fallen läßt. Letztere Behandlungsweife erfcheint als Die zweckmäßigere, 
indem, wenn die Arbeiter einmal damit umgehen fünnen, das Schneiden und 
Zerkleinern ver Neben kaum etwas mehr Zeit erfordert, als jenes allein. Die 
zerfleinerten Nebabfchnitte werden dann beim Behaden des Weinberg unter- 
gehadt. Die beim Verbrechen und Ueberhauen abfallenden weichen Triebe 
läßt man entweder zerfchuitten im Weinberg liegen, oder man kann fie, wenn 
fie länger find, der Länge nad) in kleine Grübchen neben den Stöcen unter- 
bringen. 

Zu der Pflanzendüngung gehören auch die ausgefelterten Weintreber, in— 
dem jie wegen ihres Kaligehalts ein vorzügliches Dungmittel abgeben und 
deßwegen auch fchon beim Segen der Neben zweckmäßig verwendet werben 
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fönnen (8. 84), e8 find darunter aber nur die frifchen Weintreber veritanven, 
indent, wenn biefelben, wie häufig gefchieht, zuvor zum Branntweinbrennen 
benütt werden, durch das Kochen ein großer Theil des Kaligehalts ausgelaugt 
wird und in diefem Falle nur noch im verwesten Zuſtande, befonvers, wenn 
fie hie und da mit Jauche übergoffen und mit Erde vermijcht ungearbeitet 
werben, al8 Dünger, in der Eigenschaft als Humus, gute Dienfte leiſten 
(8. 251). Die Treber werden, weil man fie felten in großer Menge befitt, 
in Gräben ob den Rebitöden in ven Boden gebracht und fofort wieder mit 
der ausgehobenen Erde bedeckt, oder auch mit anderem Dinger vermifcht. 


8. 176. 
c. Die Düngung mit todten Pflanzentheilen. 


Bei der Tauglichkeit todter Pflanzentheile oder einzelner Ueberrefte der- 
felben zu der Diingung der Weinberge, kommt es hauptfächlich darauf an, 
ob fie ſich mehr oder weniger fchnell zerfeßen, d. h. Stoffe enthalten, welche 
fih ſchon im Falten Waffer auflöfen, wie Gummi, Schleim, Zuder, Eiweiß, 
Erxtractivftoffe, Pflanzenfüuren und ihre Verbindungen mit Yaugenfalzen, oder 
ob fie viele fejte Theile befigen, wie Holzfafern, Stärfe, Kleber, Harz, fette 
Dele ꝛc. und ob fich bei ver Zerjegung von den der Rebe fo zuträglichen lös—⸗ 
lichen Stoffen‘, wie Kali, Natron, Ralf mehr oder weniger entwideln. Diefe 
todten Pflanzentheile bejtehen hauptſächlich in dem Stroh der verfchievenen 
©etreivearten, in dem Laub ver Bäume und in den Nadeln und fchwächern 
Trieben der Napvelhölzer, in dem Heidefraut und in dem Moos von Walduns 
gen und öden Pläßen, jowie in ven Ueberreſten von ausgenutten Körnerfrüch- 
ten, wie Delfuchen 2c., find aber binfichtlich ihrer düngenden Kraft fo ver- 
ſchieden von einander, daß jede berfelben in dieſer Beziehung 'einer nähern 
- Daritellung bebarf. | 


aa. Das Stroh. 


In dem Stroh der verfchiedenen Getreidearten find als Beſtandtheile 
Schleim und Zuder vorhanden, und der Zuſammenhang der Holzfajern ift 
gering, auch trägt die hohle oder mit Mark erfüllte Form deſſelben dazu bei, 
daß die Luft in das Innere mehr Zutritt hat und daß es die Feuchtigkeit 
mehr zurüdhält, wodurch e8 fchneller in Gährung übergehen kann und fich. 
daher auch als Dungmittel befonders gut eignet, und diefe Eigenfchaft nimmt 
zu, je mehr das Stroh nährenvde Theile für Thiere 2c. befitt. 

Hinfichtlich des Gehalts an Meineralftoffen verdient das Gerjten- und 
Haberftroh den Vorzug vor dem Waizen- und Roggenſtroh, indem bei jenen 
ber Kalis und Natrongehalt noch einmal fo viel als bei legtern beträgt (6 und 
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51/, gegen 12 und 14). Auch Bohnen» und Repoſtroh haben fehr viel Kali⸗ 
gehalt und gehören in dieſer Beziehung zu dem beffern Dungmaterial, bet vem 
Erbfen-, Widen- und Kartoffelſtroh ift der Kaligehalt etwas geringer. Auch 
die der Rebe zuträglihe Phosphorfäure findet man in allen viefen Stroh: 
gattungen, der Gehalt ift jedoch nicht fo verfchievden wie beim Kali. 


bb. Laub. 

Das Laub der Bäume zerjett fich, weil es confiltenter ift und Luft und 
Feuchtigkeit weniger aufnehmen Tann, nicht fo fchnell, wie das Stroh, auch ift 
ber Raligehalt gering und das Laub wird bei der Ausbreitung in den Wein- 
bergen duch Winde leicht entführt, daher er zu den geringeren Streumaterialien 
gehört, doch hält, wenn es fich einmal im Boden befindet, feine Wirkung aus 
dem angeführten Grunde länger an, als bei dem Stroh, man muß aber, um 
eine gleiche Wirkung, wie beim lettern hervorzubringen, mehr Dünger auf 
führen, weil derjenige von 100 Pfd. Laubftreu durchichnittlih nur 32 Pfd. 
Stroh gleichfommen fol. 


cc. Holznadeln. 

Die Holznavdeln und die ſchwachen Aejtchen ver Nabelhölzer, an welchen 
ſich erftere befinden, zerjeen fich wegen ver harzigen und fejten bolzigen Be- 
ftandtheile noch langſamer als das Laub, auch find fie befonders im dürren 
Zuftande fehr arm an löslichen Stoffen (Kali und Natron), indem fie davon 
faum '/s Procent enthalten. Dagegen find fie al8 Dungmittel nachhaltiger, 
die Weinberge erfordern aber, wenn eine gleiche Wirkung wie beim Stroh 
erzielt werben foll, eine größere Menge an Dünger. 100 Pfo. Holznabelftreu 
ſoll 58 Pfd. Strohftreu gleich kommen. 

Eine ähnliche Bewandtniß hat es 


dd. mit dem Heidekraut, 


indem auch dieſes wegen feiner feiten holzfaferigen Beitanptheile ſich fehr ſchwer | 
zerjeßt, vagegen hat es viel Gehalt an Kali und muß deßwegen, went es ein- 
mal zerjegt üft, eine gute Wirkung auf die Reben ausüben. 

ee. Das Moos 


jheint eine ähnliche Wirkung wie die Holznadeljtren zu haben, indem auch 
hier 100 Pfd. Streumaterial 58 Pfo. Stroh gleich ftehen follen. Die Samm- 
lung deſſelben ift jedoch fehr zeitraubend und Eoftfpielig, daher es nur in fehr 
Itreuarmen Gegenden in Anwendung kommt, 

ff. Die Oelkuchen 


haben viel ftidftoffhaltige Subſtanzen, wie Eiweiß ꝛc., woburd fie zur Ent- 
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wiclung von Ammoniak beitragen, fowie ziemlich Kali, Natron, Kalt und 
Phosphorfäure, daher fie als Dinger ſehr Fräftig wirken. Sie werben im 
zerriebenen oder gepulverten Zuftande etwa 1Pfd. an jeven Rebſtock gebracht 
und fogleih mit Erde vermifcht und zugededt. Auch kann man fie in Waffer 
auflöfen und wie Gülle an die Rebſtöcke bringen. 

Die hier bejchriebenen Düngermaterialien werden jedoch, mit Ausfchluß 
der Delfuchen, in der Regel nicht unmittelbar zur Düngnng verwendet, fons 
bern zunächt als Streumaterial für das Vieh benütt, wodurch die flüffigen 
und feſten thieriſchen Erfremente mit denfelben verbunden werden, und, nach- 
dem fie aus den Stallungen gebracht und auf den Dungftätten aufgefchichtet 
find, durch den Zutritt der Luft in Gährung übergehen, durch die fich, ver- 
möge ver Wärme-Entwidlung, auch vie feiteren Theile nach und nach aufföfen. 
Daburch wird dann erft der für die Weinberge brauchbare, d. h. der fogenannte 
Stallpünger erzeugt. Damit die Exfremente der Thiere und das Streuma- 
terial fich mit einander verbinden und in Dünger übergehen, tft e8 nothwendig, 
biefelben fo lange der Gährung auszufegen, bis die Verbindung und Zerfegung 
beider erfolgt ift. Die Gährung geht um fo fchleuniger und gleichförmiger 
vor ſich, je gährungsfähiger und zerfeßbarer vie thieriichen Erfremente und 
bie Streumaterialien find, jene find jedoch, wie diefe, nicht gleich zerfegbar 
und gährungsfähig, daher wir, um den Werth und die Wirfung des Düngers 
richtig beurtheilen zu können, denſelben hienach unter der Abtheilung anima⸗ 
tifchevegetabilifchen Dünger (8. 181) eine befondere Betrachtung zu widmen 
haben. 


2. Thierifhe Düngung. 
8. 177. 


Alle tbierifchen Körper oder einzelne Beftandtheile derſelben dienen zur 
Nahrung der Pflanzen und können als Dungmittel betrachtet werden. Die 
meijten thierifchen Subjtanzen werden aber auf andere Weife benütt und er- 
langen dadurch einen weit höhern Werth als wie der Dünger, daher zu bem- 
felben in ver Regel nur die Abfälle, beſtehend in den Abfällen ver Abbede- 
reien, in Blut, Hornfpähne, Haare, Wolle, Knochen 2c. verwendet werben, 
deren Werth wir al8 Dünger hier näher zu unterjuchen haben. 

Die Körper der Thiere enthalten jehr viel Stidjtoff, der fich, ſobald Dies 
felben in Fäulniß oder Gährung übergehen, in Ammoniak verwandelt (8. 63), 
wodurch die einzelnen Abfälle jehr werthuollen Dünger abgeben. 


a. Die Abfälle von Abdedereien. 


Diefe Abfälle bejtehen in dem micht zu verwendenden Fleiſch oder den 
Aastheilen der Thiere, die, wenn fie in Gruben mit gebranntem Kalk und 
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Erde jhichtenweije gelegt werden, wodurch fich auch ihr ftarfer Geruch nach 
und nach verliert, ein vorzügliches und fehnell wirkendes Dungmaterial abge- 
ben, das in gepulvertem Zuftande an die Pflanzen gebracht wird. 


b. Das Blut 


gehört gleichfalls zu den Fräftigften ſchnellwirkenden Dungmitteln und übt bes 
fonders auch auf den Ertrag des Weinftods einen fehr vortheilhaften Einfluß 
aus. Es Tann entweder frifch im flüffigen Zuſtande der Rebe zugefeßt wer- 
ben, indem man eine um ben Rebſtock gemachte Feine Grube damit anfüllt 
und fie fofort mit Erde zudeckt, oder es wirb im geronnenen Zuſtande mit 
Kalk und Erde vermifcht, auf Haufen gebracht und einigemal umgearbeitet, 
worauf e8 gleichfalls in Gruben an die Rebſtöcke gebracht wird. Sehr zweck⸗ 
mäßig wäre e8 daher, wenn in Schlachthäufern das Blut der Thiere in bes 
jondern ausgemauerten Behältern aufgefangen und auf die angegebene Weife 
zu Dünger bereitet würde. Auch die Abfälle von Zuderfabrifen, vie hauptfäch- 
(ih aus geronnenem Ochfenblut und Zucker beftehen, Fönnen mit Nuten als 
Dünger verwendet werben. 


Die Hornipähne. 


Die Hörner, Klauen, Hufe finden bei ven Drehern zc. zum Theil eine 
technische Verwendung, die Abfälle davon, die Hornfpähne, geben aber auch 
noch, vermöge ihres Stidjtoffgehalts, einen fehr nachhaltigen Dünger, wenn 
fie zuvor mit Erde, Kalk oder Afche gemifcht und durch Zugießung von Jauche 
in Gährung gefett werden. Bei der Verwendung ganzer Klauen, Hufe 20. zu 
Dünger müffen diefelben zuvor verkleinert werden. Sie wirken nicht jo fchnell, 
aber nachhaltiger, weil ihre Auflöfung langfamer von Statten geht. 


d. Haare und fonftige Abfälle von Gerbereien und Leimjiedereien 


find vor der Verwendung ald Dünger, wie die Hornfpähne, durch Kalt, Erde 
und Sauche in Gährung zu fegen, weil namentlich die Haare ſich ſehr lang- 
ſam zerfegen, fie können jedoch auch unmittelbar an die Rebſtöcke gebracht 
werben, in welchem Falle jedem Stod eine Hand voll gegeben und das Ma— 
terial fofort mit Erde bededt wird. 


e. Die Wolle. 


Die Abfälle von Wollipinnereien, insbefondere aber wollene Lumpen, Dil 
den, nach den bisher gemachten Erfahrungen, einen fehr wirkſamen Dünger. 
Sie fönnen im verkleinerten Zuftande entweder vor dem Winter in einer klei— 
nen Grube je eine Hand voll unmittelbar und nachdem fie zuvor in Jauche 
getaucht wurden, an die Nebitöcde gebracht und mit Erde bevedt werben, wo⸗ 
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bet fie ſich durch die Winterfeuchtigkeit in Gährung ſetzen, oder fie werben 
auf Haufen gejeßt, mit Erde over Raſen vermifcht und mit Sauche begofien 
und auf biefe Weife der Gährung überlaffen, worauf fie erft nach deren Vol: 
lendung an bie Rebjtöde gebracht werden. Zwölf bis zwanzig Gentner, je nach: 
dem man büngen will, find per Morgen erforderlich, es follen dadurch aber 
auffallend günſtige Reſultate bei den Reben erzielt werden. 


8. 178. 
f. Die Knochen 


der Thiere beſtehen aus einem erdigen Gewebe von feinen Zellen, in denen 
eine organiſche Subſtanz, Gallerde oder Leim, eingeſchloſſen iſt, die ſehr viel 
Stickſtoff enthält, leicht verfault, wenn ſie mit Waſſer angefeuchtet an der Luft 
ſtehen bleibt und ſich dadurch in Ammoniak verwandelt. Die erdigen Beſtand⸗ 
theile beſtehen in der Hauptſache in phosphorſaurem und in geringerer Quan— 
tität in kohlenſaurem Kalke. Da nun alle dieſe Beſtandtheile auch dem Ge— 
deihen der Rebe ſehr foörderlich find, fo bilden die Knochen, wenn ihnen auch 
das Kali fehlt, um fo mehr ein gutes Dungmaterial, als durch Diefelben der 
Wein nicht leicht einen unangenehmen Geſchmack befommt, wie bei andern 
Iharfen Düngerarten. 

Die Knochen können übrigens, weil fie ſich fonft viel zu langſam zerjegen 
würden, nicht in ihrem urfprünglichen Beftand, fondern nur im zerfleinerten, 
gepulverten Zuftande, was auf befondern Knochenmühlen gefchieht, als Dünger 
benüßt werben. Se feiner dieſelben zermahlen werden, deſto ſchneller zerjett 
fih das davon gewonnene Mehl und dejto wirffamer ift dafjelbe. Die Zer- 
fegung vefjelben und dadurch auch die Wirkſamkeit kann befchleumnigt werden, 
wenn man das Knochenmehl mit Schwefelfäure dadurch aufjchließt, daß man 
fein gemahlene Knochen mit derſelben anrührt und einige Tage ftehen läßt, 
worauf fich diefelben in einen weißen Brei verwandeln, indem die Schwefel- 
fäure die fejten Beitandtheile ver Knochen auflöst und fi) mit den Kalftheilen 
zu Gyps verbindet, der dem Verweinngsprogeß des Leims in der Erbe fein 
Hinderniß mehr entgegenjekt. 

Nach chemiſchen Unterfuchungen enthält das Knochenmehl 


Waſſer....59 Procent, 

Stickſtoff . . -63, 

Verbrennliche Stoffe aufer dem — 28 421/2, 

Phosphorſauren Kal . . 0. 53-56 „ 

Kohlenfauren ll . 2 2 2 2.2. 89H  „ 

Sand, Eee . 2: 2 2.0... 1-1 ee 
100, 100, 
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Bei der Anwendung veffelben in den Weinbergen feuchtet man bafjelbe 
gut an und vermifcht es mit der gleichen Quantität Erde und Ajche, wodurch 
das fehlende Kali ergänzt wird. Man fchlägt e8 dann zu einem feften fpiten 
Haufen zufammen und überläßt es, wenn es fein gemahlen ift, einige Tage, 
wenn es aber gröber, etiva wie Gries ijt, 2—3 Wochen feiner Selbftauflöfung, 
worauf der Haufen umgeftochen und bei vem Haden jedem Stod eine Hand 
voll von dem präparirten Dünger in der Art gegeben wird, daß er zwar in 
bie Nähe, aber nicht in unmittelbare Berührung mit den Wurzeln und nicht 
zu tief in ven Boden fommt. Das durdy) Schwefelfäure aufgefchlofjene Kno—⸗ 
henmehl, kann, fobald es mit Erde und Afche gemifcht ift, jogleich zur Dün⸗ 
gung verwendet werden. Bei der Vermiſchung vefjelben mit gewöhnlichen 
Stalldünger erhöht es deſſen Wirkſamkeit. Bezüglich der Bodenart wird das- 
jelbe auf einem Boden von mittlerer Bündigkeit die fchnellfte und ficherfte 
Wirkung hervorbringen, während dieſes auf fehr fchwerem oder fehr leichtem, 
lofen Boden weniger ver Fall fein wird, weil es vem Knochenmehl in fehr 
gejchloffenem und naffem Boden nicht felten an Luft, in fehr leichtem und 
lofem Boden aber an Waffer zu feiner Zerjegung fehlen wird. Ebenſo wird 
es in einem Boden, in dem feine Hauptbeftandtheile Stidftoff, Kalt und Phos- 
phor fchon in hinreichender Menge vorhanden find, weniger wirken, als da, 
wo dieſelben mehr oder weniger fehlen. 


8. 179. 
g. Der Guano oder Vogeldünger. 


Der Guano beſteht aus den Exkrementen von Seevögeln, die ſich haupt— 
ſächlich von Fiſchen nähren, und aus den verwesten Körpern derſelben. Er 
hat ſich in ſüdlichen Meeren auf unbewohnten Inſeln und Klippen im Laufe 
von Jahrhunderten in ſtarken Lagern aufgehäuft und wird in Europa erſt ſeit 
einigen Jahrzehnten als Dünger verwendet. Der beſte kommt aus Gegenden, 
wo es gar nicht oder nur ſelten regnet, wie aus Peru und Südamerika, indem 
der durch Regen ausgelaugte, wenig Wirkung und Werth hat. 

Der Gehalt des beſſeren beſteht in 

Teuchtigkeit . . . . . . 10-8 Brocent 

Berbrennlichen fticſtoffhaltigen Stoffen 59-65 „ 
Darunter Stidjtoffgehalt 12%u—13!/.. 

Phosphorfaurem Ralf. . . 2... 23-22 „ 


Kaliſalze . . . . 77 GE 

Natron .. .. u er 

Kiefelerve, Sand, Steine en. 21 „ 
100. 100. 


Hienach follte auch der Guano ein ſehr fchnell wirkſamer Dünger für bie 
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Weinberge fein, nachhaltige Erfahrungen find aber hieriiber noch nicht gemacht, 
fondern bei einzelnen angeftellten VBerfuchen nur fo viel bemerkt worden, daß 
berfelbe in trodenen Jahrgängen, wo es dem Boden an Feuchtigkeit fehlt, von 
feiner wejentlihen Wirkung war, daher ver Guano, wie das Knochenmehl, 
vielleicht hauptfählic nur für Boden von mittlerer Bünpigfeit paßt, in ans 
bern Bodenarten aber nur im flüfjigen Zuſtande, indem er in einer angemeſſe⸗ 
nen Quantität Waifer aufgelöst wird, angewendet werben follte. Bei ver Ans 
wendung im trodenen Zuftande werden vie öfters zufammengebadenen Maſſen 
zuerſt verkleinert und pulverifirt und mit der 2—Bfachen Menge Erde oder 
mit Ajche und Erve gut gemifcht und wie das Knochenmehl an die Rebſtöcke 
gebracht. 

Zu dem Guano oder Vogelvünger gehört auch derjenige von Tauben, 
Hühnern und anderem Geflügel, er ift, weil daſſelbe größtentheild von Infel- 
ten und Körnern und zum Theil auch von grünen Pflanzen lebt und biefe 
Gegenſtände feiner zertheilt und verbaut, Leicht zerfeßbar und ſchnell wirkend, 
hat aber, wie der Guano, viel Stidjtoffgehalt und ift daher fehr reizend, er 
muß deßhalb vor ver Verwendung gleichfalls mit Erde und Afche gemijcht oder 
nur in fehr Fleinen Quantitäten an die Nebitöde gebracht werden. Er wird 
jedoch in der Negel nur in geringer Menge gewonnen und erjcheint daher 
neben dem übrigen Dungmaterial nicht von Bedeutung. Unter dieſem Geflüs 
geldünger ift derjenige von Tauben und Hühnern der wirffamfte, berjenige 
von Gänfen und Enten dagegen als wäfjeriger und viele geringe vegetabilifche 
Stoffe (Gräjer) enthaltend, von geringerer Qualität. 

Bei der Verwendung aller diefer Düngerarten mit viel Stidjtoffgehalt 
muß man übrigens fehr vorfichtig zu Werke gehen, weil die Rebe leicht über- 
reizt wird, und Dadurch zwar viel Holz, aber wenig Früchte bringt oder gar 
zu Grunde geht, und weil ver Wein bei der Anwendung von ſcharfem Dünger 
gerne einen unangenehmen Geſchmack annimmt. 


8. 180. 
h. Die Jauche, Gülle. 


In dem Urin (Harn) der Thiere_entwicelt fih, wenn er in Fäulniß 
Mährung) übergeht, fehr viel Ammoniak, auch enthält er jehr viel Kali, wo- 
durch er zu den fcharfen, veizenden Dungmitteln gehört umd bei dem Wein 
baue ur mit Vorficht zu verwenden ift. Wird er aber mit den feiten Erfres 
menten der Thiere und mit den burd) den Regen aus denjelben ausgezogenen 
flüffigen Theilen in Verbindung gebracht, fo bildet er die Jauche oder Gülle, 
die weniger Schärfe befitt, jedoch, je nachdem fie mit mehr over weniger Res 
genwaſſer gemifcht, von verjchievener Qualität ift. Je fehärfer dieſelbe ift. 
deſto vorjichtiger miuß bei der Verwendung zu Werfe gegangen werben, weil 
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durch den fcharfen ätenvden Gehalt die Wurzeln leicht angegriffen werben und 
Noth leiden, oder durch ven allzu ftarfen Trieb und Saftzuprang die Stöde 
brandig werden. Die Jauche gehört zu den fehnell wirkenden, aber weniger 
nachhaltigen Dungmitteln und thut namentlich in Fühlen, mehr feuchten Boden 
und bei Rebſtöcken, welche naß jtehen und gelb werben, eine fehr gute Wir- 
fung. Auch in magerem, wenn auch bitigem Boden foll fie gute Dienfte 
thun, weil duch den Ammoniaf die Auflöfung der verfchievenen Bodenbeſtand⸗ 
theile jchneller bewirkt wird. Man muß fich aber hüten, viefelbe bei trockenem, 
bisigen Wetter in die Weinberge und unmittelbar an die Wurzeln der Neben 
zu bringen, auch wenn jie zu ſcharf ift, was man an dem Geruch erkennt, 
zuvor mit Waffer mifchen. Am zwedmäßigften gefchieht die Verwendung, 
wenn die Jauche in den Wintermonaten in die Weinberge gebracht wird, wo 
jie fih mit dem Regen: und Schneewafjer vermifcht und mit vemfelben ben 
Wurzeln der Neben zugeführt wird. In fühlen Jahrgängen wird fie auch 
nichts fchaden, wenn fie während der Sommermonate bei Regen verwendet 
wird. Man kann dieſelbe bei ver Reihenkultur in der Mitte ver Reihen aus- 
gießen over, was wirkſamer ijt, hinter jedem Nebjtod eine kleine Grube ma- 
chen, in dieſelbe 2—4 Maas Jauche bringen und dieſelbe mit der ausgewor- 
fenen Erde wieder bedecken. Zu oft darf jedoch die Düngung mit Sauche, 
wegen des ftarfen Ammoniafgehalts, nicht wiederholt werben. 

Sehr zwedmäßig wird die Jauche auch nerivendet, wenn man bamit aıt= 
dere Dungftoffe übergießt, oder fie bei der Bereitung des Compoſtdüngers 
(8. 187) benütt. 

Die Sauce oder Gülle wird in befonvdern, wafferdicht angelegten Behäl- 
tern gefammelt, die fich entivever unmittelbar vor dem Viehjtalle oder am 
tiefften Theile der Miftitätte befinden und wohin der Urin der Thiere und 
der flüffige Theil der Miſtſtätte geleitet wird. Die Behälter müſſen eine 
gute Bedeckung haben, vamit fein Negen eindringen und womöglich mit einer 
Pumpe verjehen fein, damit ver Inhalt leicht geleert werden kann. 


3. Die vegetabiliſch⸗animaliſche Düngung. 
8. 181. 


Den meiſten Dünger liefern die Auswürfe oder die Exkremente der Haus— 
thiere und Menſchen, dieſelben kommen aber ſelten in dieſer Geſtalt unmittel- 
bar zur Anwendung, ſondern werden zuvor mit den oben in 8. 176 beſchrie— 
benen Pflanzentheilen dadurch gemiſcht, daß man dieſelben beim Vieh als 
Streumaterial benützt, wodurch ſie mit den thieriſchen Exkrementen in Gährung 
übergehen und dadurch den vegetabiliſch-animaliſchen oder den Stalldünger 
bilden. Dieſer Dünger macht die Hauptmaſſe aller Düngerſtoffe aus und 
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fommt am meiften bei allen Gewächfen in Anwendung. Unſere Hausthiere 
find pflanzenfrefiende Thiere und nur bei den Schweinen fommt hie und da 
eine Ausnahme vor, indem dieſe auch thierifche Subjtanzen genießen. 


Die Auswürfe ver Thiere find daher ein Gemenge, das aus den Ueber: 
bleibfeln der genoffenen Pflanzen und Getränfe und aus ven zur Auflöfung _ 
berfelben beigemijchten thieriichen Säften befteht; fie find unter fich nach der 
Natur des Thiers und nach der Beichaffenheit und Menge des Futters ſehr 
verfchieven. Sie enthalten viel Stidftoff, der durch Verbindung mit dem 
Sauerjtoff der Quft die Gährung derfelben veranlaßt, wodurch fich Ammoniak 
bildet, der, wenn er mit dem Streumaterial und der Erde gemifcht wird, auch 
zur Auflöfung der vegetabilifchen und insbefondere der unimalifchen Theile 
berjelben, ſowie zur Bildung von falpeterfauren Salzen beiträgt, die das 
Wahsthum und gute Gedeihen der Pflanzen fo fehr befördern. Unter ven 
jelben machen die Auswürfe des Hornviehes den größten Beſtandtheil des 
Düngers aus, worauf ver Menge nach derjenige der Pferde, ver Schafe und 
der Schweine und zum Schluffe derjenige des Menschen folgt. 


a. Der Rindviehbünger. 


Diefer Dünger verdient bei ven Weinbergen vor allen andern den Vor⸗ 
zug, indem er als breiartig einen größern Grad von Feuchtigkeit befigt, da⸗ 
durch mit einer größeren Menge von Streu fich verbindet, wodurch, ſowie weil 
er arm an gährungserregendem Stidftoff ift, die eigene Zerfegung zurüdges 
halten, diejenige der Streu aber befördert und fomit eine Nachhaltigkeit her- 
beigeführt wird, welche die andern Düngerarten in der Regel übertrifft, indem 
Feuchtigkeit, Ammoniak und Rohlenfäure nicht fo ſchnell verdunſten, auch ift 
er reich an Alfalien, welche auf die Vermehrung des Zudergehalts der Traube 
Einfluß haben und fomit auch dadurch feine befondere Brauchbarkeit für vie 
Weinberge nachweist. 


Er verbindet fih am leichteften mit dem Boden, befördert vie atmos— 
phärifhe Einwirkung auf denfelben durch Anziehung ver Feuchtigkeit und hat 
außerdem die gute Wirkung, daß der vergohrene und fpedige Dünger ven lo- 
fen jandigen Boden bindet, den Hitigen Kalk- und Mergelboven fühlt, ven 
fühlen Lehm- und naffen Thonboden erwärmt und den fchweren Thonboven 
durch den Strohgehalt lockert, auch übt er, befonvers in verrottetem Zuftande, 
feinen nachtheiligen Einfluß auf die Rebe und ven Wein aus, vielmehr trägt 
er viel zu deſſen Gehalt nnd Güte bei und gibt ihm, weil er unter ven 
meiften thieriichen Auswürfen am wenigften Stidjtoff hat, Teinen unangeneh- 
men Beigeſchmack. | 


285 


$. 182. 
b. Der Pferdebünger 


it troden, hat wenig Feuchtigkeit und vermifcht fi) daher und vermöge feines 
fejteren Zufammenhangs mit dem Streumaterial ſchwer, befonders da er mit 
dem letteren gewöhnlich jeden Tag aus dem Stalle gebracht wird. Er hat 
jehr viel Stickſtoff, iſt deßhalb fehr Hitig und hat, weil er fchnell in Gährung 
übergeht, weniger nachhaltige Wirkung als der Ninoviehdünger. Durch deſſen 
Vermiſchung mit dem Urin (Harn) ver Pferde entwidelt fich fehr viel Am- 
moniaf, der fich durch den ſtechenden Geruch anzeigt und leicht verflüchtet, 
wenn der Dünger nicht mit Gyps oder gypshaltigem Mergel oder auch mit 
Erde bevedt und dadurch an venfelben gebunden wird. 

Für die Weinberge eignet fich der Pferdedünger bejonders im frijchen 
Zuftande wegen feines jtarfen Stickſtoff- und des daraus fich bildenden fchar- 
fen Ammoniaf-Gehalts (8. 63), wodurch er dem Weine leicht einen unange- 
nehmen Gejchmad beibringt, wenig, daher er nur in Verbindung mit Rind⸗ 
viehbünger, oder nur auf Falten, naffen Böden, nachdem er auf der Mijtjtätte 
hinreichend vergohren hat, in Anwendung fommen follte, in welchem Zuftande 
er, wegen des beigemengten vielen Streumaterials den Boden loder und der 
Wärme zugänglicher macht. | 

8. 183. 


c. Der Schafbünger 


ift, wie dev Pferdedünger, troden und hat ähnliche Wirkung, jepoch noch mehr 
Triebkraft, aber weniger Nachhaltigkeit wie viefer, weil fich feine gröbere 
Pflanzentheile in demſelben befinvden, welche vie Gährung und den Mebergang 
in bie Pflanzenmwurzeln aufhalten, und follte, wegen feines ftarfen Stickſtoff⸗ 
gehalts umd der davon abhängenden Ammoniafentwidlung jtet8 mit Gyps, 
Mergel oder Erde überftreut werden, wodurch feine Wirkung auch nachhaltiger 
würde. Er paßt wegen feiner hitzigen Eigenfchaft mehr für fühle, Falte und 
naffe Böden, die er Iodert und erwärmt, als für warme oder hitige Böden 
und follte nur im vergohrenen Zuftande in die Weinberge gebracht werben, 
weil er im frifchen Zuſtande, wegen feines fcharfen Geruchs, dem Weine einen 
unangenehmen, böderartigen Gejchmad beibringen kann, der fich erjt durch das 
Ablagern verliert. 
8. 184. 


d. Der Schweinedünger 


ift, wie der Rindviehdünger, aufgelöst und breiartig und mit vielem wäſſeri⸗ 
gen Harne gemengt, er hat aber weit weniger Wirkung wie jener, weil bie 
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Schweine häufig mit geringem, wäſſerigen Futter ernährt werben und ihre 
Verdauungswerkzeuge fehr ſcharf zu jein fcheinen, wodurch fie auch aus 
geringem Futter noch Nahrung zieben können, eben deßwegen aber auch wenig 
Gehaltreihes mit ihren Erfrementen abgeht. Mehr Wirkung foll der Urin 
derfelben haben, wenn er vie faulige Gährung durchgemacht hat. Der Schweine- 
bünger zerſetzt ſich mit dem Streumaterial langjam, bat deßwegen feine er- 
wärmende, fräftige, jonvdern eine mehr kühlende Wirfung, befördert den Gras— 
wuchs und taugt nicht für vie Weinberge, bejonders da er auch auf ven Wein- 
geſchmack ungünftig einwirken kann, dagegen kann er durch Mifchung mit dem 
Pferdebünger den legtern tauglicher für die Weinberge machen. 


8. 185. 
e. Der Abtritts- oder Menfchendünger 


enthält vielen Sticjtoff, geht daher ſchnell in Gährung über und hat eine fehr 
jtarfe aber fchnell vorübergehende Wirkung, die jedoch, wenn berjelbe mit 
Erde gemijcht wird, nachhaltiger gemacht werden fann. Er iſt weder allzu- 
hitig noch zu kühlend und läßt ſich daher für jeden Boden gebrauchen, er 
fommt jedoch, weil deſſen Menge nicht bedeutend ijt, jelten allein zur An— 
wendung, blos in großen Städten, wo viel erzeugt. wird und Mangel an fon- 
jtigem Dünger it, wird er zur Dingung dev Weinberge verwendet. Er ent— 
hält gewöhnlich viel Urin und hat daher eine Icharfe falpeterartige Beichaffen- 
heit, die zwar bei ver Rebe eine außerorventliche Triebfraft erwect, öfter an- 
gewendet den Boden aber allzufehr mit falpeterartigen Theilen fchwängert, 
was, da er auc wenig Zucker erregende Alkalien befist, dem Weine einen 
icharfen Geſchmack beibringen und jedenfalls dem Bouquet fehaden muß. Der 
Abtrittspünger follte daher nie allein und im friihen Zuftande in pie Wein: 
berge gebracht, fondern zuvor mit gutem Streumaterial, namentlic) Erde oder 
anderem Dünger gemijcht und einer ordentlichen Gährung unterworfen wer« 
ben, wo er dann gute Dienfte thun kann, doch dürfte da, wo edle Weine mit 
feinem Bouquet erzeugt werden wollen, deſſen Anwendung ganz unterbleiben, 
weil ſtinkender Dünger auf den Wohlgeruch ver Weine einen fehr nachtheili- 
gen Einfluß ausübt, während geruchlojfe und langſam in Verweſung über: 
gehende Stoffe, wie Wolle, Hornjpäne, Beinſchwarz venjelben befördern jollen. 
Nur an folchen Stellen ver Weinberge, wo fich regelmäßig kranke Stöde be— 
finden, die fich durch Gelbwerden auszeichnen, iſt e8 nicht felten angemefjen, 
folche jtarf mit Abtrittspünger zu übertragen, indem der Boden hie und da 
Erdſchichten (Wafjergallen) enthält, die der Nebe nicht zuträglich find und die 
durch jene Düngung verbejjert over unſchädlich gemacht werden können. 

In manchen Ländern, wie in Frankreich und Belgien, ſowie neuerlich auch 
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in Deutſchland fucht man den Abtrittspiinger, fo lange er noch nicht mit 
Streumaterial gemifcht ift, entweder allein oder unter Zugabe von Kalk und 
Gyps zu trodnen und daraus ein ſehr wirffames Dungpulver zu bereiten, 
das unter dem Namen Poubrette (Miſterde) in ven Handel gebracht wird, 
und bei den Neben, wie das Knochenmehl, in Anwendung zu bringen wäre, 
Sehr gut ijt e8 in jenem Falle, wenn man den in wafjerdichten Behältern 
gejammelten Dünger von Zeit zu Zeit mit Erde überdect, indem dadurch nicht 
nur der ſtarke Geruch unterdrückt, jondern auch dic flüchtigen Theile (Ammo- 
niaf 2c.) weniger verloren gehen. 
| 8. 180. 
f. Zubereitung und Wirkſamkeit diejer Düngerarten. 


Die Wirkſamkeit und Nachhaltigkeit der hier angeführten vegetabilifch 
animaliichen Düngerarten hängt übrigens nicht allein von der Qualität des 
Streumaterials (3. 176), jondern auch von der Nahrung der Thiere nnd 
Menjchen ab. Der Dünger von fihlecht genährten Thieren hat weit nicht Die 
Kraft und Nachhaltigkeit, wie derjenige von gut genährten, weil jener nicht 
nur Fräftigere vegetabilifche Subftanzen, jondern auch mehr thieriihe Säfte 
enthält, die, wie aller thierifcher Dünger ($. 177), ale Dungmaterial jehr 
wirkſam find. | 

Es liefert vepwegen das Maſtvieh, das mit Körnern „efüttert wurde, 
einen jehr Fräftigen Dünger, während derjenige von magerem Vieh, das haupt: 
fählih mit Stroh gefüttert wird, nur von geringer Wirkſamkeit ift. Ebenſo 
ift der Pferdedünger von foldhen Pferden wirkjamer, die mit Haber und kräf— 
tigem Heu gefüttert wurden, als von jolchen, die blos Heu oder Grünfutter 
erhielten. Eine weitere Wirkjamkeit des Diüngers hängt von der Menge des 
Einftreu-Materials ab, indem, wenn daſſelbe im Mebermaß vorhanden ift, fo 
daß fich die thierifchen Erfremente mit demſelben nicht gehörig vermifchen 
fonnten, der Dünger weniger Träftig fein wird, ald wo eine angemefjene Mi- 
Ihung vorhanden ift. In jenem Falle iſt ed zwedmäßig, wenn ver Dünger 
auf der Mijtftätte öfter mit Gülle übergoffen und dadurch die Gährung be= 
fördert wird. 

Die Art und Weile, wie der ‘Dünger bis zu feinem Gebrauche auf ber 
Mijtitätte aufbewahrt wird, hat ebenfalls Einfluß auf deſſen Qualität, indem 
ein vom Regen ausgewaſchener Dünger weit weniger Wirkung al® ein folcher 
bat, in dem die urfprünglichen Beitanptheile noch größtentheils vorhanden find. 
Es iſt deßwegen nothwendig, daß die Mijtjtätte vertieft und möglichft waffer- 
dicht angelegt wird, jo daß der flüfjige Dünger nicht abfliegen und fich nicht 
in den Boden verfenfen kann, fowie daß der Dünger, fobald ev aus dem 
Stalle gebracht wird, ordnungsmäßig aufgefhichtet, und wo möglich mit Erbe, 
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Mergel oder GEyps bedeckt wird, damit die Gährung gleichmäßig vor fich geht 
und die durch diefelbe ſich entwicelnden flüchtigen düngenden Theile, wie Am— 
moniaf 2c. nicht in die Luft entweichen, fondern von der aufgelegten Erde auf- 
gefangen und für den zu düngenden Boden erhalten werben. 


4. Der künſtliche Dünger. 
8S. 137. 


Zu den fünftlichen Düngerarten gehören alle diejenigen, die aus verjchie- 
denen animalifchen, vegetabilifchen und mineralifchen Stoffen znfammengejegt 
jind und entweder auf einfache Weife durch Aufhäufung und Miſchung ver- 
ſchiedener Düngerfubftanzen in Gruben oder auch freien Plägen oder in be- 
fondern Fabrifen auf chemifche Weife bereitet werben. 


a. Der Compoft. 


Der Compojt (Mengevünger) gehört zu den befannteften fünftlichen Dün— 
gerarten, weil er leicht und überall bereitet werden fann und deſſen gute 
Wirkung fchon vielfach erprobt if. Er kann auf fehr verjchievene Weife be— 
veitet werden. Die einfachite Bereitung befteht darin, daß man eine, wo 
möglich etwas wafjerdichte Grube von 3—4 Fuß Tiefe anlegt, in dieſelbe zu- 
erſt eine Schichte Erde oder Mergel, befonders Raſenerde, darauf eine Schichte 
Stallvünger und dann wieder Erde und Dünger bringt, bis biejelbe gefüllt 
ijt. Diejer Düngerhaufen wird ein bis zweimal, oder auch öfter, ſowie er 
etwas troden erfcheint, mit Gülle begoffen, damit derfelbe in Gährung kom— 
men Tann, einigemal mit dem gewöhnlichen Spaten oder mit einem Dungſpa⸗ 
ten, der herzförmig gejtaltet und auf beiden Seiten bis zur Spike jcharf 
ift, umgeftochen, damit auch die Luft auf alle Theile deſſelben einwirken kann, 
und wenn er gehörig gemengt ift und vergährt hat, nach Verfluß von !/ia—1 
Jahr in die Weinberge gebracht. Neben dem Dünger Tann man aber aud) 
noch manche andere Dingerftoffe, wie Aſche, Gyps, Kalk, grüne Pflan- 
zen, Laub, Moos, Blut, Hornjpäne und fonftige thieriiche Abfälle von Gerbe- 
reien und Leimfievereien, Gaſſenkoth ꝛc. in die Grube bringen, man hüte fich 
aber vor der Beigabe von Unkraut, das fchon Samen getrieben hat, wenn 
man daſſelbe nicht in die Weinberge verpflanzen will, wobei man jedoch zu 
berückfichtigen hat, daß nur folche Materialien in die Grube gebracht werben, 
welche auf die Reben nicht ſchädlich wirken und daß, bei Materialien, welche 
jich fchwer oder langſam zerfegen, wie Sägmehl- und Holzfpähne, Heide- 
traut 2c. e8 jehr zwedmäßig ift, wenn dem Kompoft etwas ungelöfchter Kalt 
beigegeben wird, der die Zerfegung befördert, auch muß man in dieſem Falle 
den Compoſthaufen länger liegen laſſen und öfter umftechen, bis ſämmtliche 


289 


Materialien gehörig zerfegt find. Dan kann, wenn vem Compoft verfchievene 
andere düngende Materialien beigegeben werden, den Stallvünger weglaffen, 
dagegen darf die Uebergiegung mit Gülle, wenn der Dünger gehörig vergäb- 
ren und Träftig werben fol, nie unterlaffen werden, auch wird die Gülfe auf 
biefe Weife am vortheilhafteften für die Weinberge verwendet. Bei ber 
Beigabe von Erde mug NRüdjicht auf die Bodenbeſchaffenheit des Weinberges 
genommen werben, in den der Dünger gebracht wird und daher für Wein- 
berge mit jchwerem, ftrengen Boden mehr leichte, fande und Falfhaltige Erbe 
(Lehm, Mergel), für Weinberge mit leichtem, loſem Boden mehr fchwere, ftrenge 
Erde (Thon), für Falklofen Boden mehr kalkhaltige Erde (Mergel, Gyps, Kalk), 
zu der Compojtbereitung genommen werben. 


8. 188. 
b. Der chemiſche Dünger 


wird in der Regel in befondern Dünger-Fabrilen aus thierifchen und Mine: 
ralftoffen bereitet und bejteht häufig 

1. aus künſtlichem Guano, ganz aus thieriichen Stoffen bereitet, mit 
5 Procent Stidjtoff und 25 Procent phosphorfauren Kalk, oder 

36—40 Proc. organifchen Stoffen und Ammoniakſalze, 

54—46 Proc, phosphorfaurem Kalk und mineralifchen Stoffen und 

10—14 Proc. Feuchtigkeit. 

2. Aus Ralf-Superphosphat (fchwefelfauren Knochen) mit 10—12 Proc. 
(öslicher Phosphorfäure, 4 Proc. Stidjtoff und 40—45 Proc. phosphorjaus 
rem Ralf, oder 

3. Aus aufgefchlojjenem Knochenmehl oder Knochenkohlenmehl (Super; 
phosphat) mit 16—19 Proc. faurem phosphorfauren Kalf = 10—12 Pror. 
löslicher Phosphorfäure, 

15—14 Proc. gewöhnlichen phosphorfauren Kalk, 

48—43 Proc. mineraliihen Stoffen, 

10—12 Proc. organischen Subftanzen und Ammoniak, 

11—12 Proc. Feuchtigkeit 
darunter 1,60—1,70 Proc. Stiditoff. 

Verner 

4. Guanifirte Knochenkohle, die hauptſächlich als Weinbergsdünger em— 
pfohlen wird. 

Solche künſtliche Düngerfabriken befinden ſich in Württemberg zu Reut—⸗ 
lingen, Tübingen und Heilbronn. Bei der Beurtheilung der einzelnen Fabrikate 
kommt es hauptſächlich auf ven Gehalt an Stickſtoff und Phosphorſäure an, 
indem dieſe hauptfächlich auf das gute Geveihen der Pflanzen einwirken ($. 178). 
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2% 
In wie fern nun dieſe Fünftlichen Düngerarten auch zur Düngung der Wein- 
berge geeignet find, darüber find, foviel dem Verfaſſer befannt ift, noch feine 
genügenden Erfahrungen gemacht worben, und auch die von ihm angejtellten 
Berfuche haben noch zu feinem bejtimmten Nefultat geführt. 

Der Runftvünger fommt in pulverifirter Form in Anwendung und foll 
‚bei ven Weinbergen, namentlich die guanifirte Knochenkohle, in dem Verhältniß 
von 1 zu 3 Theilen mit gejiebter oder durchworfener guter Weinbergserve ges 
mengt, ca. 8 Tage mit wenig Waffer angefeuchtet, liegen gelajjen und dann 
in die Nähe der Hauptwurzeln der Neben (wie das SKuochenmehl 8. 178) 
durch Haden untergebracht werden, was amı beten gejchieht, fo lange vie 
Stöcke aufgeräumt find und bevor diejelben zugehadt werden. Vier Centner 
Dünger mit 12 Centner Erde gemiſcht follen für einen Morgen als ganze 
Düngung genügen, zwei Centner als halbe Düngung. Sehr zweckmäßig vürfte 
es fein, wenn 2/s Runjtvünger (Guano) und Y/s aufgefchloffenes Knochenmehl, 
mit Erde gemifcht und dieſe Miſchung an die Neben gebracht wird, indem 
eriterer dann auch eine nachhaltigere Wirkung bätte, 


5. Die Nachhaltigkeit, Zeit und Art der Düngung. 
S. 18%. 

Bei der Düngung überhaupt, jowie insbefondere bei derjenigen der Wein- 
berge, fommt weiter in Frage, wie oft, zu welcher Zeit und auf welche Weife 
gedüngt werden joll, daher, wenn auf eine angemefjene Wirkung des Düngers 
gerechnet werden will, dieſe drei Fragen eine befondere Betrachtung verbienen. 


a. Die Nachhaltigkeit des Düngers. 


Bei der Frage, wie oft gevüngt werben fol, um einen Weinberg im ge- 
börigen tragbaren Stand zu erhalten, kommt zunächft die Bodenbeſchaffenheit 
des Weinberg und die Qualität des Düngers in Berüdfichtigung. 

Dei der Bodenart fommt in Betracht, ob ver Boden an und für fich 
ein Fräftiger und feiter oder ein magerer Boden ift, und ob berfelbe den Din- 
ger gerne aufnimmt und länger behält oder denſelben fehnell verzehrt ($. 72). - 
Zu den Fräftigften Bodenarten ($. 76, 77) gehören die wulfanifchen und die 
aus dem Urgebirge entjtandenen, die faſt gar feine oder nur in langen Zwi- 
jchenräumen eine Düngung erfordern. Zu den fräftigen Böden werben die 
ftarfen Thon- und Mergelbövden gerechnet, die minveftens von 6 zu 6 Jahren 
eine jtarfe Düngung verlangen, zu ven mittlern Böden die leichten Thon- und 
thonhaltigen Kalk», fowie die Lehmböden, vie je in 3—4 Yahren eine gute 
Düngung erfordern, und zu ven leichteren, den Dünger fehnell verzehrenven 
Bodenarten, die Sand» und Kalkböden, bei denen es fehr angemeffen ift, wenn 
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bie Düngung oft, und wenn auch nicht jedes Jahr, doch in zwei, Tängftens in 
brei Jahren wiederholt wird, wobei jedoch weniger ftarf gedüngt werben darf, 
Außerdem kommt e8 darauf an, ob ein Boden mehr over weniger fiir den 
Rebbau überhaupt oder für einzelne Traubengattungen (8. 79—82) geeignet 
ift, indem, je weniger verfelbe der Rebe entfpricht, vejto öfter muß mit Dünger 
nachgeholfen werden. Auch einzelne Traubengattungen‘, wie 3. B. die blauen 
Clevner, Ruländer, Gutevel, fowie alle diejenigen, die wegen minder ftarfer 
Bewurzelung ſchon an und für fich einen guten, milden, Fräftigen Boden er- 
fordern (8. 82, 83), verlangen eine öftere Düngung als andere, die in jedem 
Boden fortlommen, worauf gleichfalls geeignete Rücficht zu nehmen ijt. Fer—⸗ 
ner kommt die Erziehungsart der Rebe in Betracht, indem bei ver Schenkel: 
Erziehung, bei der die obern (Thau⸗-) Wurzeln nicht immer weggejchnitten, 
ſondern gepflegt werben, öfter, doc) nicht fo ſtark gedüngt werden darf, als 
bei ver Kopferziehung, bei der die obern Wurzeln hinweggenommen werben, 
weil in jenen Falle ver Rebſtock hauptſächlich im obern Boden feine Nahrung 
juhen muß. Auch darf man die obern Theile ver Weinberge ftärfer düngen, 
ald die untern, weil der Boden und die düngenden Theile durch Regen- und 
Schneewafjer ſtets von oben abgejchwenmt und unten abgelagert werden 
(vergl. $. 173). 

Zu einer ftarfen Düngung rechnet man 8—12 zweifpännige Wagen Stall- 
mit, zu einer mittlern Düngung 7—8 Wagen, zu einer halben Düngung 
4—5 Wagen auf den wirttembergifchen Morgen. 

Bei der Qualität des Düngers kommt es hauptfächli auf die oben 
8. 167—183 näher bejchriebenen Beftandtheile an, indem, je nachhaltiger 
und nährenver diejelben wirken, in deſto längeren Zeitabjchnitten oder in deſto 
geringeren Duantitäten darf derjelbe aufgebracht werben, wir können deßwegen 
hier nur im Allgemeinen anführen, daß für die Weinberge nachhaltige, Fräftige 
Düngerftoffe, wie der vegetabiliſch animalifche Dünger und unter dieſem ver 
Rindviehdünger und bei gewilfen Bodenarten auch der Pferdedünger oder ver 
gemifchte Rindvieh- und Pferdedünger in der Regel die angemefjenjten find, 
indem viefelben alle diejenigen Eigenjchaften befiten, die der Nebe am zu— 
träglichiten find (8. 181), wobei jedoch der Dünger nicht im frifchen, ſondern 
nur in dem in 8. 186 bejchriebenen vergährten Zuftande in die Weinberge 
und unter den Boden gebracht werden darf, weil er fonjt zu fehr hist und: 
dadurch) Brand und andere Krankheiten ver Rebe verurfacht, auch dem Weine 
leicht einen Beigeſchmack beibringt. 

Die mineralifchen Düngungsmittel ind, ——— von den organiſchen, 
die ſchwächſten, weil ſie nur einige Stoffe enthalten, die bei ihrer Zerſetzung 
in die zu nährende Pflanze übergehen, mineraliſche Dünger, wie Kalk, Aſche, 
ſowie diejenigen chemiſchen Düngerarten, die weniger nährend, ſondern mehr 
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reizend und humusauflöjend find, können zwar aus dem ietztern Grunde hie 
und da fehr fräftig wirken, dürfen aber nie zu oft und nur in längeren Zwi⸗ 
Ichenräumen, zwifchen welchen eine andere Düngung mit Stallvünger, Compoft 
oder guter nährender Erde ftattfinden muß, in Anwendung gebracht werben, 
weil die Rebſtöcke ſonſt zu fehr überreizt werden und dadurch zwar Holz, aber 
feine Trauben treiben, over zulett wegen Mangeld an nachhaltiger Nahrung 
ganz zu Grunde gehen. 

Der vegetabilifche Dünger, wie grüne Pflanzen, Rebabfchnitte und Wein- 
treber entwideln in den meijten Bodenarten nicht immer diejenige nährende 
Kraft und Nachhaltigkeit, daß fih der Rebſtock allein damit begnügen kann, 
baher die Anwendung dieſer Düngerftoffe gleichfalls eine Zwifchendüngung von 
Stallmift erfordert, auch müfjen viefelben, wenn fie eine Wirkung auf ven 
Rebſtock ansiiben ſollen, ſogleich mit Erde bevedt werben. 

Eine Abwechslung mit verichievenen, ver Rebe je nach ver Bodenart zus 
träglihen Düngerftoffen, dürfte fich, weil hiedurch die Zriebfraft vermehrt 
wird, als fehr zweckmäßig erweijen, nur wird, wenn, wie es in Württemberg häufig 
vorkommt, mit ver mineralifchen, d. h. mit Auftragen von Erbe und mit der 
Stallmiftvüngung gemwechjelt wird, in gutem Träftigen Boden nicht gut fein, 
wenn auf das Beitragen von Erde im darauffolgenden Jahre fogleich gedüngt 
wird, fowie wenn überhaupt zu jtarf gedüngt wird, weil die Rebitöde ſonſt 
zu triebig werben, weniger Trauben anfegen und leicht durch ſchädlichen Thau, 
Froſt ꝛc. Schaden nehmen, vie Trauben aber in einem zu fetten Boden gerne 
faulen und der davon erzeugte Wein häufig molzig und fchwer wird. 


8. 1%, 


b. Die Zeit der Düngung. 


Bei der Beurtheilung der angemefjenjten Zeit zur Düngung der Wein> 
berge kommt zunächſt die Bodenbejchaffenheit und hie und da auch die Lage 
in Berüdjichtigung, indem man dabei hauptfächlic) darauf zu ſehen hat, daß 
man zu einer Zeit düngt, in welcher fich ver Dünger am beiten und fchnelliten 
mit dem Boden verbindet und vemjelben feine düngende Kraft mittheilt, auch 
fommt e8 auf die Art uud Befchaffenheit des Düngers an. 

Das Düngen mit gutem Stallvünger erfolgt am zwedmäßigiten nach dem 
Herbit, bevor e8 einwintert und fo lange fein Schnee liegt, indem die Winter: 
fälte und Winterfeuchtigfeit den Dünger weit mehr, als während der Früh— 
jahrs- und Sommerwitterung anzieht, wodurch er feiter auf den Boden zu 
liegen fommt und vemfelben dadurch mehr Schuß und Kraft gibt. Auch kann 
der Dünger fich während des Winters gehörig zerfeen, mit dem Boden ver- 
binven, und bie düngenden Theile können bis zu den Saugmwurzeln der Rebe 
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bringen, wodurch zugleich bei Dünger, der zu viel Stidftoff und Ammoniak 
beſitzt ($. 182, 183), die nachtheiligen Wirkungen vefjelben auf ven Geſchmack 
des Weind vermieden werden. Das Düngen tm Spätjahr dürfte daher für vie 
meilten Bodenarten die geeignetite Zeit fein, insbeſondere aber fir Weinberge 
von ftrengem, geichloffenen Thonboden, weil fich mit diefem der Dünger am 
langſamſten verbindet, und nur bei lofem, tiefen Sand» und Lehmboden, weil 
fi hier die düngenden Theile während des Winters zu fchnell in den Unters 
grund verſenken können, dürfte vielleicht eine Ausnahme ftattfinden. Dagegen 
bürfte das Düngen während des Winters bei gefrorenem und gejchloffenen 
Boden möglichft vermieden werben, weil fich hier der Dünger mit dem Boden 
nicht verbinden kann und durch das Ausfrieren an Kraft verliert. 

Das Düngen im Frühjahr ift für ftrengen Boden, wenn nicht ganz ver- 
gohrener und aufgelöster Dünger in ven Weinberg gebracht wird, fchon went- 
ger angemefjen, weil daſſelbe aus dem angeführten Grunde auf ven Trauben 
anfag wenig mehr wirken wird. Dagegen ijt dafjelbe für milderen Thon- und 
Mergels, fowie für Kalk-⸗, Lehm- und Sandboden ſchon mehr geeignet, weil 
dieſe Bodenarten den Dünger fchneller aufnehmen und fchneller zerſetzen, doch 
muß darauf Bedacht genommen werben, daß der Dünger nicht zu frühe in 
den Weinberg gebracht wird, weil er ven Froft anzieht, jedoch fo, daß er beim 
Haden in den Boden fommt. Wird nad) dem Haden gebüngt, fo muß ber 
Dünger furz (ſtark verwest) fein, damit er beim eriten Felgen untergebracht 
werden kann. In feinem Falle ſoll frifcher Dünger in den Weinberg gebracht 
und fogleich untergehadt werden, weil diefer erit im Boden die Gährung durch» 
machen muß, woburd er zu hitzig wird und gerne brennt, wenn warme, 
trodene Witterung eintritt, was auf die Rebſtöcke den nachtheiligen Einfluß 
hat, daß diefelben häufig gelb und Frank werden und die Trauben fallen laſſen. 
Ebenſo darf man fich vor einer allzuftarfen Düngung hüten, weil durch bie 
badurch herbeigeführte jtarfe AmmoniabEntwidlung die Triebfraft der Reb— 
jtöde zu fehr gefteigert und die angefegten Trauben (Gefcheine) fih in Ranken 
(Bollhaden) verwachjen Fönnten. 

Bei dem Düngen während des Sommers trodnet der Dünger auf ftrengem, 
higigen Boden nnd in fteilen warmen Lagen zu jchnell aus (verbrennt), verliert 
baburch einen großen Theil feiner düngenven Kraft und Tann fpäter, wenn er 
untergebracht wird, nur noch eine mechanifche Wirkung durch Loderung des 
Bodens hervorbringen. Bei fühlen, feuchtem und Ioderem Boden (Rehm) 
wird dagegen die Sommerbüngung mit weniger Nachtheil verbunden fein, doc) 
bat man fich zu hüten, daß der Dünger nicht erft fpät, wenn die Trauben 
ausgewachjen find und während der Traubenreife eingebracht wird, weil ſonſt 
ber Wein leicht molzig und fehwer werden und, einen üblen oder Bödferge- 
Ihmad erhalten könnte, auch werben dadurch die Stöcke unnüterweife zu neuem 
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Triebe gereizt, was auf die Zeitigung des Holzes einen nachtheiligen Ein- 
fluß bat. 

Die bier hinfichtlich der Zeit der Düngung aufgeftellten Grundſätze be- 
ziehen fich hauptjächlich auf die Einbringung des gewöhnlichen, d.h. des Stall: 
büngers, bei der Anwendung anderer Dungmittel ift die Zeit der Anwendung 
derfelben theils fchon oben bei ver Abhandlung über deren Wirkſamkeit ange- 
geben werben, theis kommt es dabei hauptjächlich varauf an, ob der ‘Dünger 
im feinen oder mehr groben Zuftande, dem Boden übergeben wird, und ob 
berjelbe, vermöge feiner innern Befchaffenheit, mehr oder weniger geeignet ift, 
bald in die auflöfende Gährung und dadurch in die Rebe überzugehen. So 
werden unter den Mineralftoffen Mergel, Schiefer und Erde am zwedmäßig- 
jten vor und während des Winters in die Weinberge gebracht, damit der Froft 
und die Winterfeuchtigfeit auf die Zerfekung derfelben und dadurch auf deren 
Wirkſamkeit für das nächte Jahr noch einwirken können, während die mehr 
jalzhaltigen Düngmittel auch bei dem Einbringen im Frühjahr noch gute Dienite 
leiften werben, wogegen das Einbringen während des Sommers nur jchädlich 
wirken könnte. 

Die Düngung mit Pflanzenftoffen hängt von der Zeit ab, wo viefelben 
verwendet werden fünnen, wie die Gründüngung, die Düngung mit dem Reb⸗ 
bolze 2c., während bei ven thierifchen Stoffen e8 wieder auf ihre mehr oder 
minder fchnelle Zerfegung ankommt, zu welcher Zeit fie am bejten zur Düngung 
verwendet werden. Hornjpähne, Haare, Wolle, grobes Knochenmehl werben 
daher am zwedmäßigiten vor dem Winter an die Nebftöde gebracht, dagegen 
fönnen Blut, aufgelöstes Knochenmehl, Guano auh noch im Frühjahr vor 
dem Haden mit VBortheil zur Verwendung fommen. Das gleiche ift der Fall 
bei dem Kunſtdünger, mit Ausschluß des Compojts, indem die chemifche Zu- 
ſammenſetzung deſſelben meift aus thierifchen, fehnell löslichen Subftanzen 
befteht. 

8. 191. 
c. Die Art der Düngung. 


Diefelbe kann auf zweierlei Weife vorgenommen werben, nemlich dadurch, 
daß man den Dünger oben auf dem Boden ausbreitet und benjelben bei ven. 
Bopdenarbeiten nach und nach in den Boden bringt und mit bemfelben ver- 
bindet, oder daß man benfelben nach dem Einbringen in vie Weinberge in 
befondere Gruben eingräbt. | 

Die erjtere Düngungsweife ift in Württemberg faft in allen Weinbau- 
gegenven eingeführt und nur in der Bodenſeegegend wird, neben jener, auch 
bei der Verjüngung durch das Vergruben der Stöde denſelben Dünger in 
bie Grube gegeben. 
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Dei dem Düngen oben auf ven Boden hat man blos die Negel zu bes 
folgen,. daß man den Dünger, fo bald er in den Weinberg gebracht wird, 
gleihmäßig ausbreitet, damit er überall wirken kann, und denfelben nicht feucht 
oder naß unterhadt, weil ev fonft verfohlt und wenig Wirkung hat. 

Die Düngung in Gruben kommt hauptfächlich da vor, wo e8 an Dünger 
mangelt, indem man durch diefelbe an Dünger viel erfparen Kann, fie ift je- 
doch, weil nicht alle Bodentheile gedüngt werden, nicht fo nachhaltig, wie eine 
fich über den ganzen Boden verbreitende Düngung und muß daher öfter wie- 
verholt werben. 

Diefe Düngungsart kommt hauptſächlich in den Weinbaugegenven des 
Rheinthales vor und kann auf verjchievene Weife vorgenommen werben. 

Da, wo die reihenweife Pfahl- over die Rahmen-Erziehung eingeführt 
iit, werden häufig zwifchen ven einzelnen Reihen feichte Gruben gemacht, in 
biefelben ver Dünger eingelegt und fofort wieder mit der ausgehobenen Erve 
bevedt, oder es wird blos die Erde gegen die Stöcde auf beiden Seiten anges 
zogen, in bie baburch gebildete Vertiefung der ‘Dünger eingelegt und fpäter 
mit der hinweggezogenen Erde wieder bevedt. 

WI man den Dünger fparen over nicht vollitändig düngen, jo wird je 
eine Zeile überfprungen und dieſe dann im folgenden oder zweiten Jahre mit 
Dünger verfehen. 

In andern Gegenden, namentlich im Aheingau, werden Gruben oberhalb 
der Stöde gemacht, und in diefelben der ‘Dünger eingelegt und mit der aus- 
gehobenen Erbe bevedt. Hiebei foll es jehr zweckmäßig fein, wenn hinter jeven 
Stod eine !/s Fuß tiefe und 1'/s Fuß lange querlaufende Grube gemacht und 
hier ver Dünger eingelegt wird, wobei die ausgehobene Erde gegen die Berg⸗ 
feite geworfen, mit verfelben fofort die Grube des oberhalb ftehenden Stods 
bevedt und dadurch die Erde ſtets ven Berg hinauf gejchafft wird. 

Bei dem Düngen während des Vergrubens der Stöde wird der Dünger, 
nachdem die Stöcke mit Erde bevedt find, in die Örnbe gebracht, dort längere 
Zeit offen liegen gelaffen und dann erft beim Felgen oder vor dem Winter 
mit Erde bevedt. Weberhaupt ift es bei dem Einlegen des Düngers in Gru- 
ben aus dem bereits angeführten Grunde nicht gut, wenn der frifche Dünger 
jogleich jtarf mit Erde bevedt wird, vielinehr ift es angemefjener, wein ver- 
jelbe einige Zeit unbevedt in der Grube liegen bleibt oder nur eine leichte Bes 
bedung von Erde erhält und erft fpäter vollſtändig bevedt wird. 

Bei der Düngung in Gruben ift au auf die Bodenart Rüdficht zu 
nehmen, indem ver Dünger nicht fo tief vergraben werden darf, daß die Luft 
wenig oder feinen Zutritt hat, weil dadurch die Auflöfung dejjelben nur lang» 
jam, over ftatt derfelben eine torfartige Vorkohlung vor fich gehen würde, bie 
auf die Rebe Feine Wirkung hätte. Es muß deßwegen namentlich zwiſchen 
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ftrengem, fchwerem, wafjerhaltendem und loderem, loſem fand» und Falfhalti- 
gen Boden, der ven Dünger fchneller zerjegt, unterfchieven, in erſterem berfelbe 
nur ganz oberflächlich mit Erde bevedt, in letzterem aber etwas tiefer einge: 
bracht werben, wobei jedoch auch noch der weitere Umftand zu beachten ift, ob 
bei der Anlage des Weinberges feicht oder tief gefeßt wurde, indem durch 
das Ausheben der Gruben in feinem Falle die Wurzeln des Rebſtocks befchäs 
bigt werben follten, daher die Gruben den Stöden nicht zu nahe gebracht wer- 
den bürfen. 


XI. Die Krankheiten und Befhädigungen des Weinfloks und 
der Traube, 


8. 192. 

Auf die Dauer und Lebenskraft einer jeden Pflanze, mithin auch des 
MWeinjtods und feines Erzeugnijfes üben klimatiſche und meteorologiiche Um— 
ftände, fowie die Bodenverhältniffe einen mächtigen Einfluß aus, fo daß, ſowie 
die zu einer kräftigen Vegetation nothwendigen Erforvderniffe fehlen over in 
ihrer Thätigfeit geftört werden, dieſe auch auf den Rebſtock oder auf die Traube 
einen mehr oder minder ungünftigen Einfluß ausüben, wodurch Krankheiten 
entjtehen, bie entwever ein Verfümmern der Rebe und der Traube over eine 
gänzlihe Auflöfung (Abjterben) derſelben veranlaffen. 

Neben diefen durch äußere Einflüffe herbeigeführten Störungen der Lebens⸗ 
fraft der Rebe und der Traube haben aber diefelben und insbefondere vie leß- 
tern auch viele Feinde, die wejentliche Befchädigungen berjelben herbeiführen 
fünnen und insbefondere auf den Ertrag ber Rebe nicht felten eine fehr nach- 
theilige Wirkung haben. 

Durch genaue Kenntniß der innern Organijation der Rebe, ſowie der 
Urfachen, durch welche die Krankheiten, Unfälle und Beſchädigungen derſelben 
und der Trauben herbeigeführt werden, laſſen fich jedoch manche entweder 
ganz befeitigen oder wenigjtend mildern, daher biefelbe für den rationelfen 
Weinbauer von hohem Interefje it, indem davon nicht felten die ‘Dauer feiner 
Weinberge, ſowie der größere oder geringere Ertrag verjelben abhängt, wir 
wollen deßhalb den am häufigften vorfommenden Krankheiten und Befchädi- 
gungen je befondere Abhandlungen widmen. 


1. Die Beſchädigungen duch die Winterfälte. 
8. 193. 


Die Nebe gehört nicht zu den empfindlichen Pflanzen, welchen burch bie 
Winterfälte bald ein Schaven zugefügt wird, vielmehr ift im Allgemeinen fchon 
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ein größerer Grab von Kälte (von 15—18 Graven) nöthig, wenn viefelbe durch 
ben Winterfroft leiden fol. Bei fehr ftarfem Froft von 20—24 und mehr 
Graden, wo der Boden bis zu den Grundwurzeln durchgefroren ift, werben 
aber auch diefe Durch denfelben beſchädigt. Das Erfrieren der Rebe erfolgt 
dadurch, daß berfelben durch eine ftarfe Kälte der innere Wärmeftoff fo voll- 
ſtändig entzogen wird, daß bie innern Säfte gefrieren und dadurch die feinen 
Gefäſſe der Rebe fich ausdehnen und zerfpringen, wodurch die Lebenskraft ver 
jelben aufhört und entweder einzelne betroffene Theile oder der ganze Rebſtock 
zu Grunde geht. Iſt das Erfrieren der Rebe nicht vollſtändig erfolgt, fo ent» 
Stehen im Laufe des Sommers manche Störungen der Lebenskraft oder innere 
Krankheiten, wie Saftftodungen, Grind, Abzehrungen, die ein Kränfeln des 
Weinſtocks und fpäter gleichfalls veffen Abfterben over einzelner Theile 
(Schenkel) veranlajfen, daher der rationelle Weinbauer eine genaue Kenntniß 
von den Wirkungen der Kälte und deren Folge befigen muß. 

Das Erfrieren der Nebe hängt häufig von verichievenen äußern Umftän- 
ben, jowie von der Beichaffenheit ver Rebe felbit ab. 

Neben, die vom Echnee bevedt find, erfrieren bei ftrenger Kälte weniger 
als unbededte, ebenfo leiden Neben, die ven ftrengen und falten Nord- nnd 
Nordoſtwinden ausgejett find, mehr, als folche in gejchütten Lagen; Neben in 
Niederungen, weil hier die Kälte ftärfer ift, mehr als auf Luftigen Höhen. 
Eine ftrenge, aber kurz andauernde Kälte fehadet in der Negel weniger, als 
lange andauernde, aber nicht fo ftarfe Kälte, weil hier ver Nebe der Wärme⸗ 
ftoff zwar langſamer, aber um fo gewiſſer entzogen wird. Tritt eine ftrenge 
Kälte fehr frühe ein, wo das Holz noch nicht feit und hart ift, oder erjt 
jpät im Laufe des Monats Februar, wo ſchon ver junge Saft in die Rebe 
aufzufteigen begonnen hat, fo wirkt viefelbe nachtheiliger, als in der Mitte des 
Winters. Vorzüglich ſchädlich wirkt, wenn nad) Negen oder nach Thaumetter 
oder nach ftarfen Nebeln und Thauniederſchlägen, jo lange die Reben noch 
naß find, Froft eintritt und dadurch fich eine Eisfrufte (Glatteis) um die Re— 
ben bildet, wodurch die Augen zernichtet, die Rinde an ver Rebe losgezogen 
und biefe dadurch ſelbſt berjtet und jchwarz wird. Ein folches nachtheilige 
Glatteis kommt in gelinden Wintern, in welchen ein häufiger Temperatur: 
wechfel eintritt, öfter vor, als in ftrengen Wintern, auch wirft daffelbe in 
engen Thälern fchäplicher, als in weiten Iuftigen Thälern und auf Höhen, 
weil hier die Neben fchneller abtrodnen und fich fomit weniger Olatteis bil- 
ven Fann. 

Ye nach dem Kältegrad und den fonftigen äußern Umftänden erfriert zus 
erft das einjährige Nebholz mit den daran befindlichen Augen, dann der 
Schenkel nnd zulett auch noch der Kopf oder der Stamm. 

Unter dem Rebholz felbft wird das im Vorjahr vollftändig reif gewordene 
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und ausgezeitigte nicht jo bald erfrieren, als das weniger zeitige noch ſchwam⸗ 
mige Holz, ebenjo erfrieren Rebgattungen mit weichem poröfen Holze (8. 2), 
weil in biefelbe die Kälte fchneller einpringen kann, wie bei Shlvaner, Elb- 
lingen 2c., oder mit maſtem Holze auf fettem Boden in Niederungen bälder, 
als bei Rebgattungen mit feiterem Holze, wie bei den Rießlingen. Hie und 
da find bejonvers bei Glatteis nur diejenigen Augen erfroren, welche dem 
ſtrengen Winde zugefehrt find und an welchen ſich das Eis fchneller bildete, 
als an den vor dem Winde mehr gefchütten Augen. Bemooste Stöcke, welche 
das Eis mehr anziehen und länger behalten, find dem Erfrieren mehr als 
andere, und ältere Stöde, als weniger Lebenskraft befigenp, bemfelben mehr 
als jüngere auögejekt. 


8. 194. 


In vielen Weinbaugegenvden und insbeſondere auch in ven württembergis 
chen fucht man die Neben vor ven Nachtbeilen der Winterfälte durch das 
Nieverlegen und Bedecken verjelben auf vie S. 165—166 befchriebene Weife 
zu ſchützen. Bei fehr ftrengen Wintern hilft aber auch dieſes Schutmittel 
nicht immer, auch ift vaffelbe nach S. 166 hie und da mit andern Unzuträg- 
lichkeiten verbunden, daher daſſelbe in folchen Weinbaugegenden, die mehr vor 
falten Winden gefchütt find, wie im Nheinthale, felten in Anwendung fommt, 
doch ift e8 auch in einem folchen Falle gut, wenn wenigftens ber Kopf der 
Rebe gut mit Erde zugebedt wird. 

Die Beſchädigungen durch die Winterfälte erfennt man daran, daß die 
Rinde der Schenkel auffpringt und das innere Holz der Nebe braun jtatt 
grün ift. In einem folchen Falle bleibt nichts anderes übrig, als bie erfros 
renen Schenkel und Neben abzumwerfen und den Kopf fo auszupugen, daß er 
wieder neue Triebe machen kann. Doch iſt auch auf die Beſchaffenheit des 
Stods Rüdjiht zu nehmen, indem, wenn junge, vollfäftige Stöcke, namentlich 
Trollinger, ganz abgeworfen werben, viejelben bei dem ftarfen Frühjahrstrieb 
fih allzufehr verweinen (verbluten), oder in ihrem Safte eritiden könnten, 
wodurch der Stod gleichfalls zu Grunde gehen würde. Hier ift es dann an- 
gemefjen, wenn man das Abwerfen der Schenkel erjt vornimmt, wenn bie 
Saftjtrömung bereit8 begonnen bat, weil bei einem frühen Abfchnitt die Poren 
bes Holzes fich vor der Saftſtrömung fchließen und ein nachtheiliger Saft- 
überfluß entftehen könnte, oder wenn man einen weniger bejchäbigten Schentel 
Bis zum nächiten Jahre jtehen läßt, damit der Saft des Stockes fich dahin 
noch ziehen kann und die neuen Kopftriebe deſto Fräftiger werden, zu welchem 
Behuf es zwedmäßig ift, wenn man die Stöde zu der Zeit, wo feine Früh— 
lingsfröfte mehr zu befürchten find, nochmals aufräumt und die Gruben län- 
gere Zeit offen ftehen läßt. 
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Sind nur einzelne Tragreben durch die Winterfälte beſchädigt worden, jo 
ift e8 rathjam, das Schneiden der Neben zu verfchieben, bis der Saft in Die- 
jelben eingetreten ift, oder bie Knospen ſich zu entwicdeln beginnen (Ende April 
oder Anfang Mai), damit die fchaphaften Hölzer von den gefunden gehörig 
unterſchieden und erftere durch Bodenhölzer erfett werden fünnen. Doc kann 
der Stod zuvor, zur Zeit des gewöhnlichen Schneivens, von ven alten Bögen 
oder den zu langen Schenfeln gefäubert und die unbrauchbaren, überflüffigen 
jungen Hölzer ausgejchnitten werden, damit derfelbe wenigftens theilweife aus—⸗ 
gerüftet dafteht, fpäter das Schneiden der Tragreben vefto fchneller vor fich 
geht, und bejonders dem Stod durch das fpäte Schneiden nicht zu viel Saft . 
entzogen wird. 

Das Heranziehen von Bodenhölzern ift befonders auch bei ven burch bie 
Kälte nur theilweife beſchädigten aber kränkelnden Reben zu empfehlen, weil 
bie lettern im folgenden Jahre doch abgeworfen und daher durch gefunde Re⸗ 
ben erjegt werben müſſen. 

Sit auch der Kopf erfroren, der Stod in der Erde aber noch gefund, fo 
kann man mit dem Pfropfen des Stods in die Stange ($. 144. 175) over 
mit dem Abwerfen des Kopfes nach $.195 einen Verfuch machen, indem man 
dadurch, befonvers in ältern Weinbergen, immer noch bälder und ficherer zu 
einem neuen tragbaren Stod kommen kann, als wenn eine Wurzelrebe einge- 
legt wird. 


2. Beſchädigungen duch Winde. 


| 8. 19. 

In unbeſchützten Weinbergslagen, beſonders in folchen, welche ven Talten 
und ftrengen Nord» und Nordoſtwinden ausgefett find, fönnen die Neben ba- 
durch Schaden nehmen, daß durch die Winde der Eaftumlauf gejtört wird 
und das einjährige Neb- oder Tragholz austrodnet, dürr (winddürr) und uns 
fruchtbar wird und entweder ganz abjteht oder als Fränfelnd Teine Trauben 
treibt. Solche Beichädigungen fommen bejonders bei nicht ausgezeitigtem 
Holze, fo wie im Frühjahr bei gevedten Weinbergen vor, weil bei dieſen durch 
die gefchütte Lage währenn des Winters, das Holz weit empfindlicher ift als 
bei ungedeckten, daher bei jenen ein allzu frühes Aufziehen ($. 153) zu vers 
meiden ilt. 

Die dürr geworbenen Neben werden beim Schneiden verjelben abgewor⸗ 
fen und dabei Hauptfächlich für neue Kopftriebe geforgt. Iſt es zweifelhaft, 
ob eine Rebe noch gefund ift oder nicht, fo ift e8 beffer, man läßt biejelbe 
jtehen, damit der Saftzufluß mehr zertheilt wird und Feine Saftitodungen 
entjtehen. Sind nicht blos die Reben, fondern auch die Schenkel winddürr, 
was bei vorausgegangenen naſſen Jahrgängen hie und da vorkommt, fo daß 
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ber Stod als abgegangen zu betrachten ift, fo ift es, weil verfelbe in ver Res 
gel im Boden noch gefund ift, nicht angemefjen, wenn er geradezu ausgehauen 
und durch einen Einleger oder auf andere Weife erfegt wird, vielmehr kann 
er öfters noch dadurch gerettet werden, wenn man venfelben im Frühjahr bis 
auf den Kopf abwirft und etwa 1 Fuß tief bis gegen die unterjten Wurzeln 
aufräumt, fo daR die Stange freifteht, wodurch ſich an ver letztern gerne 
junge Triebe entwiceln, die, weil fie nicht fo feit figen, wie Xriebe aus ans 
derem Holz, forgfältig an Pfähle gebunden werden müfjen und in biefem Falle 
dann in furzer Zeit zu einem. neuen Stode herangewachſen ſind. Die Grube 
läßt man ſo lange offen ſtehen, bis das junge Holz im Herbſt die gehörige 
Reife erlangt hat. 

Starke und kalte Winde, befonders in den Monaten April und Mai, 
richten aber auch noch dadurch Schadeu an, daß, wenn die Augen ſchon etwas 
angetrieben haben, folche in ihrem Triebe gehemmt und dadurch weniger kräf— 
tig austreiben oder ganz wegfallen, fo wie, daß die jungen Triebe, wenn fie 
jehr faftreich find, gerne abgeriffen werden, wodurch die Vegetation gleichfalls 
geitört wird und befonders in jungen ©ereuten hie und da dus Abftehen bes 
ganzen Stocdes zur Folge hat. Ein baldiged und forgfältiges Anheften der 
jungen Triebe an die Holzunterftügung follte daher nie unterlaffen werden. 


3. Beihädigung durch Frühjahrs- und Spätjahrsfröſte. 
8. 196. 


Zu dent Gebeihen aller vegetabilifchen und animalifchen Gefchöpfe gehört 
Wärme, daher auch die Pflanzen einen gewiffen Grad von innerer Wärme 
befigen. Dieſe innere Wärme wird durch die Einwirkungen der Sonnenſtrah⸗ 
len gefteigert und jede Pflanze, mithin auch die Rebe, zu neuen Bildungen 
veranlapt. Ein folcher Trieb tritt befonders im Frühjahr ein, nachdem bie 
Rebe während des Winters ausgeruht hat und durch die nach und nach ein— 
tretenden ftärferen Wirkungen der Sonnenjtrahlen der Boden und die Rebe 
ih erwärmt haben und dadurch zu neuen Saftbildungen veranlaßt werben, 
die um fo ftärker find, je mehr der Boden durch die angefammelte Winter: 
feuchtigfeit zu der Auflöfung der Nährtheife ver Nebe geneigt ift, und je mehr 
diefelbe ans der Luft Wärme an fich ziehen kann. Iſt nun dieſes bei anhal- 
tender warmer Frühjahrswitterung ver Fall, fo treiben fich die Augen ber 
Reben, und es entjtehen bald faftige Triebe, an welchen die jungen Träubchen 
fihtbar find. Zritt dann jpäter, bei dem häufigen Temperaturwechſel im 
Frühjahr, beſonders nach Gewitterregen, wieder Fältere Witterung ein und 
und finft biefelbe unter ven Gefrierpunft, jo erjtarrt der durch die feuchte Luft 
an den Reben fich angehängte Thau zu Eis, e8 entfteht ein Reifen, durch den 
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die Saftbewegung der jungen Triebe entweder gehemmt oder der Saft jelbft 
in Eis verwandelt wird, und da, nach den Gefegen der Natur, die in Eis 
verwandelte Flüſſigkeit ſich ausdehnt, jo hat dieſes die Folge, daß durch dieſe 
Ausdehnung die zarten Saftgefüjfe der jungen Triebe zerreißen und ab- 
welfen, beſonders wenn duch das baldige Erfcheinen der Sonne ein allzu 
Ichneller Zemperaturwechfel und dadurch eine Ungleichförmigfeit in der Zu— 
fammenziehung und Ausdehnung, fowie eine zu fchnelle Erfchlaffung der aus- 
gevehnten Gefälle eintritt, bevor ein neuer belebender Saftzufluß erfolgen Tann. 

Der Reifen gründet fich zunächſt auf die Entſtehung des Thaues und 
biefer auf den allgemeinen phhfifalifchen Grundfak, daß da, wo Wärme und 
Kälte mit einander in Berührung kommen, beide Yuftarten fich beftreben eine 
gegenjeitige Ausgleichung dadurch herbeizuführen, daß der wärmere Theil ſei— 
nen überwiegenden Wärmeftoff an ven Tältern abgibt. Da nun bei hellen, 
windftillen, Fühlen Nächten die Luft eine nievrigere Temperatur bat, als die am 
Boden jtehende Gemwächje, jo geben vieje fortwährend Wärme an diefelbe ab, 
und da bie dadurch erwärmte Luft als leichter fortwährend in die Höhe jteigt 
und durch Fältere Luft wieder erjegt wird, jo geht die Würme-Entziehung der 
Pflanzen oder deren Erkalten um fo jchneller vor fich. | 

Sind nım die Pflanzen gegen den kommenden Morgen fülter als die fie 
umgebende Luft, fo ſchlägt fich auf diefelben, wie an jedem falten Körper der 
in eine wärmere Temperatur gebracht wird, die in der Luft befindliche Feuch— 
‚ tigkeit als Dünfte nieder, die jich nach und nach in Thautropfen zuſammenziehen 
und bei Zunahme der Kälte fich in Eis oder Reifen verwandeln, der aus den 
Pflanzen fo lange noch den Wärmejtoff herauszieht, bis auch deren Säfte fich 
in Eis verwandelt haben. 

Thau ſchlägt fich in allen hellen, Fühlen Nüchten nieder und er iſt um 
fo größer, je ftärfer der Zemperaturwechjel des vorangegangenen Tages und 
der darauf folgenden Nacht, wie im ſüdlichen Ländern, it. Bei bevectem 
Himmel, weil hier der Temperaturwechſel nicht jo jtark ift, und mithin auch 
feine Wärmeausitrahlung ftattfindet, ſowie bei Wind, weil diefer den Gewäch- 
fen auch wieder Wärme zuführt und dadurch ihre größere Erfältung verhin- 
dert, findet fein Thau⸗Niederſchlag ftatt. 

Hieraus läßt fich erklären, warum in der Nacht die Luft auf Höhen 
wärmer als in den Thälern ift, und daß daher auf venfelben die Reben vom 
Froſt weniger zu leiden haben als in Niederungen, fowie daß verjelbe bei 
bevedtem Himmel und bei ſtark bewegter Luft, weil hier die eben auch 
ihnell wieder abtrodnen, feltener ein- und nicht jo heftig auftritt als bei 
hellem Himmel und ruhiger Luft, wobei jedoch, wenn der Ihau fich bereits 
auf den Pflanzen angejett hat und gegen Morgen ein Falter Oft- oder Nord- 
ojtwind fich erhebt, auch das Gegentheil bewirkt werden kann, weil viefer die 
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Luft fchnell und bie und da fo ſtark erfältet, daß dadurch die Rebſtöcke 
auch ohne Thau erfrieren können. Aus jenen Wirkungen folgt ferner, daß 
ber Froſt weit weniger oder gar nicht fchadet, wenn auf denfelben Fein Son- 
nenjchein, jondern trübe Witterung eintritt, wodurch das Aufthauen der ges 
frorenen Theile nicht gewaltfam, fondern nur langfam vor fich geht, und die- 
felben durch neuen Saftzufluß wieder geftärkt werden Finnen. Ein bald auf 
den Froft eintretender Regen trägt le dazu bei, daß ſich manche be- 
ſchädigte Neben wieder erholen, 

Dagegen vermehrt vorangegangene naffe Witterung oder überhaupt ein 
feuchter, naffer Boden, jo wie, aus diefem Grunde, eine kurz vorangegangene 
noch auf der Oberfläche des Weinberges befindliche Stallmiftvüngung die Ge— 
fahr des Erfrierens, während ein trodener Boden mehr davor fchügt, weil 
in jenem alle mehr Feuchtigkeit ausgedünſtet wird, und je feuchter die Luft 
iit, je mehr werden die Pflanzen, weil feuchte Luft ein beſſerer Wärmeleiter 
iſt als trodene, dadurch. erfältet, und desto ftärfer find die Thauniederſchläge. 

Aus einem ähnlichen Grunde erfrieren Neben, die in der Nähe von Wie- 
fen, Örasrainen, Kleefeldern fich befinden, bälder und ftärfer als andere, 
weil hier durch die gedrängt ftehenvden faftigen Pflanzen die Feuchtigkeitsaus⸗ 
bünftung vermehrt wird, die Wärmeausftrahlung bei denfelben fchneller vor 
fih zu gehen fcheint und dadurch die Luft fich bälver erfältet. Ebenſo tritt 
in engen TIhälern, in welchen der Boden weniger fehnell austrodnet und der 
freie Luftzug mehr gehemmt ift, der Froft ftärfer auf und zieht fich in den 
Weinbergen höher hinauf als in weiten Thälern ($. 55). | 

Werden die Neben frühzeitig durch den Froſt bejchädiget, wo bie Augen 
noch nicht vollftändig angetrieben haben und manche noch in der Wolle fteden, 
fo it der Schaden in der Negel weniger bebeutend, auch machen in einem 
jolhen Falle die Beiaugen der Reben, beſonders beim Sylvaner, noch Nach⸗ 
triebe und die gejund gebliebenen Augen treiben öfters mehr und größere 
Trauben, fo daß e8 bie und da (wie 1862) noch fehr viel Wein gibt, und 
alsdann das alte Sprichwort der Weingärtner in Erfüllung geht: 

"Wenn der Weinftod erfriert in der Wollen, 
„ſoll man die alten Fäſſer herfür holen.“ 

Tritt der Froft fpät ein, wo die Reben ſchon Schoofe getrieben haben, fo 
ift wenig Hoffnung auf einen Weinertrag vorhanden, weil die Nachtriebe jelten 
Trauben bringen. Nach einem jolchen Froſte fehen vie erfrorenen, zarten 
Triebe, weil das Aufthauen des Eifes durch die Somnenjtrahlen zu jchnell 
vor fich ging, wie vom heißen Wafjer gebrüht aus und werden bald ſchwarz 
und Dürr; doch ift es nicht räthlich, fie fogleich auszubrechen, weil unten gegen 
das alte Holz fich doch noch etwas Gefundes befinden kann, aus dem fich 
neue Triebe entwideln, dagegen erjcheint e8 angemeifen, wenn nach Berfluß 


303 


von einigen Tagen der erfrorene Theil der Schoofe abgefchnitten wird, damit 
der Rebitod feine Säfte nicht unnüß zur Wiederbelebung ver erfrorenen Theile, 
ſondern ausjchlieglich zur Hervorbringung neuer Triebe verwendet. 

Die gefährlichite Zeit für die Neben hinfichtlich des Eintritts des Froftes 
ift das Ende des Monats April und bis gegen die Mitte des Monats Mai 
(Panfratius, Servatius und Bonifacius vem 12.—14. Mai), indem viefelben 
hier gewöhnlich fchon zarte Triebe entwidelt haben, die auch von einem leich- 
ten Froſt bejchädigt werden. Später ift die Luft und der Boden mehr er- 
wärmt, fo daß weniger Froſt zu befürchten tft, doch ift ein folcher auch ſchon 
zu Ende des Monats Mai und zu Anfang des Monats Juni vorgefommen. 


8. 197. 


Bei dem Froſte muß man übrigens zwiſchen dem Erjtarren der Pflanzen 
und der gänzlichen Zerjtörung der organifchen Gefäffe oder einzelner Theile 
wohl unterfcheiven, indem im leßtern Falle das Leben verjelben durch Fein 
äußeres Mittel mehr zurüdgerufen, während im erjtern Ball viefelben nicht 
jelten dadurch noch gerettet werben können, wenn, wie fchon bemerft, 
nach dem Froſt ein trüber Himmel eintritt, oder Wegen erfolgt, oder 
wenn die Pflanzen mit Waſſer begoffen werden, weil ver wärmere Gehalt des 
Waſſers das Eis aus der Pflanze herauszieht, wie man dieſes, wenn man 
gefrorenes Obſt in Faltes Waſſer Iegt, deutlich bemerkt, oder wenn man durch 
das Räuchern der Weinberge die allzu fchnelle Erkältung der Luft, jowie die 
allzuftarfe Einwirkung der Sonnenſtrahlen auf die erftarrten Neben zu ver- 
hindern ſucht. Auch die in Geftalt von Nebeln von Bächen und Flüffen auf- 
jteigenden Dünſte können theil® zur Zeritörung der Pflanzen durch Vermeh- 
rung des Frofts beitragen, theils zum Schuße verfelben dienen, je nachdem fie 
vom Winde getrieben jich an die ihnen nahen Pflanzen als Thau anſetzen, 
oder erſt fpät aufjteigend bei ziemlich ruhiger Luft gleichſam eine Nebelwand 
- bilden, in welcher die Strahlen der aufgehenden Sonne gebrochen und da-= 
durch hinfichtlich ihrer zerftörenden Kraft unwirkſam werben. 

Die Wirkungen des Frojtes und die Urfachen, durch welche dieſelben bei 
den Reben verbütet werben, find fehr verfchieden, daher der Froft, wenn er 
nicht erft fpät, wo die Triebe fchon ganz entwidelt find, und fehr ftarf auf- 
tritt, wodurch die Gefälle der jungen Triebe zerjtört werden, ſehr felten fich 
ganz, fondern je nach dem Stande der Neben (unten, mitten, oben) und nach 
ben Zuge des Windes u f. mw. theils mehr theil8 minder zerjtörend zeigt, fo 
daß fich fogar an einem und demſelben Stode und an einer und berjelben 
Rebe, je nachdem die einzelnen Neben und Augen vor den zerjtörenden Ur- 
jachen gefchügt waren, fich erfrorene und geſunde Theile befinden können. 

Der Schuß, den man ven Neben gibt, um fie im Allgemeinen vor den 
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Wirkungen des Froftes zu bewahren, wird daher hauptfächlich darin beftehen, 
fie mit einer wärmenden Dede zu verfehen, wodurch fowohl vie Heftigfeit des 
Froſtes gebrochen, als die nuchtheilige Einwirkung der erwärmenden Sonnen- 
ſtrahlen verhütet werben. 

Eine ſolche wärmende Decke kann durch das Räuchern in den Weinber— 
gen herbeigeführt werden, es iſt jedoch für die einzelnen Weinbergbeſitzer, 
mern ſich nicht größere Flächen an einem Stück befinden, weniger ausführbar, 
vielmehr gehört dazu ein gemeinjchaftliches Zufammenwirken ſämmtlicher Wein- 
bergbefiger, jo wie cine genaue und forgfältige Ausführung, woran bisher 
nachhaltige Verfuche im Großen häufig fcheiterten, auch wird dafjelbe bei einer 
förmlichen Windftille nicht immer die erwartete Wirkung thun. 

Um das Räuchern der Weinberge zweckmäßig ausführen zu können, muß 
dafür geforgt werden, daß durch die Weinberge ein hinlänglich dider Rauch 
verbreitet werde, durd) Anhäufung von brennbaren Materialien um die Wein- 
berge, ven Berg hinauf in Entfernungen von 20—30 Schritt namentlich von 
langen und einige Fuß die Wellen von KReifach, in welche man Moos, Säg— 
mebl, ®erberlohe einlegen und mit umgekehrten Raſen beveden kann. Dieſe 
Brennftoffe werden auf der Seite, von welcher ver Wind kommt, Morgens 
in der Frühe fowie der Froſt eintreten will, angezündet und fort erhalten bis 
fein Froſt mehr zu befürchten ift, mithin etwa bis Morgens 9 Uhr. Iſt die 
MWeinbergfläche jehr groß, jo dag der Rauch diejelbe nicht ganz durchdringen 
fann, jo müſſen in ven Wegen (Furchen) neue Brennhaufen angelegt werben. 

Ein weiteres Mittel, die Neben vor dem Froſte zu fehügen, will man 
barin gefunden haben, wenn man mit Strohfeilen, welche einige Fuß tief in 
ben Boden reichen, die Rebſtöcke umwendet, oder bie Eeile über die Reihen 
hinlaufen läßt und fie in gewilfen Entfernungen, jedoch in Lothrechter Rich— 
tung, wieder mit der Erde verbindet, weil durch das Stroh, als ein fchlechter 
Wärmeleiter, die aus dem Boden fommende Wärme mehr zurüdgehalten und 
an die Rebſtöcke geleitet wird, mithin die Erkältung derſelben langfamer von 
Statten geht. Diejes Mittel wird jedoch nur bei gelindem Froft einige fchüz- 
zende Wirkung äußern und fich daher bei der Umjtändlichkeit und dem zwei: 
felhaften Erfolge nicht wohl im Großen, fondern nur an einzelnen Trauben: 
jtöden in Gärten anwenden lafjen, auch läßt fich daffelbe fowie das Weber- 
hängen der Rebſtöcke mit zufammengebundenem Stroh cder mit Strobhütchen 
erft nach dem Pfählen ver Weinberge und Anhängen ver Neben ausführen, 
während der Froſt öfter viel früher eintritt. 

Das einfachite Mittel die Neben vor dem Froſte zu ſchützen, und das 
auch von jedem einzelnen Weinbergsbefiter ‘angewendet werden fann, wäre, 
wenn man die Rebſtöcke mit Strohmatten oder mit in Theer getränftem Pa— 
pier, Pappendedel 2c. in der Art uberhängt, daß zwei etwa 3 Fuß breite und 
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4 Fuß lange Matten ꝛc. oben zufammengeheftet und die beiden Flügel über 
bie Rebftöce gehängt werden, fo daß fie gleichlam ein Dach über venfelben 
bilden. Es läßt fich diefes Schugmittel jedoch nur bei der Rahmenerziehung 
zwedmäßig anwenden, auch iſt die Anfchaffung ver Strohmatten, Pappen⸗ 
bedel 2c. etwas koſtſpielig, weil aber viefelben bei forgfältiger Aufbewahrung 
lange Jahre brauchbar bleiben, jo dürfte fich der Aufwand bei der Anmwen- 
bung im Großen doch gut rentiren. 

Die natürlichften Schugmittel gegen jeden Froſtſchaden bejtehen jedoch 
barin, wenn man bei der Anlage der Weinberge auf gute, gegen vie Falten 
Nord- und Oſtwinde gefchügte Lagen Nücficht nimmt, und wenn man in 
Lagen, welche den Frühjahrsfröften ausgejeßt find, Feine frühtreibende und 
ſolche Zraubenjorten anpflanzt, die gegen ven Froſt bejonders empfindlich find, 
wie Zrollinger, Elbling, Gutedel, Traminer, Belteliner, dagegen härtere wie 
Sylvaner, Fütterer, Clevner, Riepling, auch bei den jährlichen Weinbergsar- 
beiten Sroftlagen beſonders behandelt, namentlidy nicht zu frühe oder vor dem 
Winter fchneivet und nicht zu frühe hackt, weil vurch beide Arbeiten der Trieb 
der Rebe frühzeitig gewecdt wird, und, aus dem bereits angeführten Erunde, 
feine Graspfade und Grasraine in den Weinbergen duldet, und wo legtere 
nicht umgangen werden Tünnen, fie frühzeitig abgrast. 

Bei der Anwendung von künſtlichen Schugmitteln muß auch die rechte 
Zeit dazu gewählt werden. Frühlingsfröfte treten meiſtens nach Gewittern oder 
Stürmen ein, durch welche die Lufttemperatur in wenigen Stunden hie und 
da zur empfindlichen Kälte herabgedrückt wird; wird dann biefelbe durch Falte 
und trocdene Nord» und Oſtwinde vermehrt, fo ftellt fich, beſonders wenn fich 
die Winde um Mitternacht legen, in der Regel der Froſt am Morgen des 
dritten Tages nach dem Gewitter ein, daher, wenn folche Anzeigen vorhanden 
find, fchon Vorbereitungen zur Verhütung des Froſtes getroffen werden bürs 
fen, und da die Kälte kurz vor oder bei Sonnenaufgang am größten it, fo 
müffen hier die Vorbeugungsmittel, wie z. B. das Näuchern, überall in ver 
Ausführung begriffen fein. 


8. 198. 

Spätjahrsfröfte, die fi) entweder vor, während oder nach dem Herbite 
einstellen, wirfen in der Regel weniger zeritörend, al8 die Frühjahrsfröſte, 
boch können fie, wenn fie frühzeitig vor dem Herbſt erjcheinen, fo lange Trau—⸗ 
ben und Holz noch nicht reif find, auch jehr nachtheilige Wirkungen haben, 
wie im Jahr 1805, 1816 und 1817, doch Tommen folche Jahre ſehr felten 
vor. Durch einen folchen heftigen Froft werden zunächjt die Blätter der Neb- 
ſtöcke beſchädiget, fo daß fie fchnell welfen und abfallen, wodurd die Saftcirs 
fulation geftört und die Zeitigung des Holzes und der Zrauben aufgehalten 
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wird. Iſt der Froft fo jtark, oder wiederholt er fi), daß dadurch auch die 
ZTraubenftiele und die Trauben felbjt angegriffen werben, jo ſtehen letztere in 
der Zeitigung ftill und ijt diefelbe noch weit zurüd, jo welfen fie ab und es 
fteht wenig und ein fehr faurer Wein in Ausfiht. Wird durch den Froft 
auch noch das Holz im unreifen Zujtande angegriffen, jo hört die Zeitigung 
auf, es wird braun und hat die nachtheilige Wirkung, daß auch der Ertrag 
des nächiten Jahres in Trage gejtellt wird, weil unvollftändig gereiftes Holz 
felten oder wenig Trauben treibt. Ein Froſt furz vor oder während des 
Herbites, wenn Holz ımd Trauben gehörig gezeitiget find, thut feinen wejent- 
lihen Schaden, indem er zwar die Duantität vermindert, dagegen aber bie 
Qualität des Weins erhöht, weil durch venjelben eine Menge Waſſer aus 
den Trauben herausgezogen wird und ſich verflüchtet, doch befommt ver Wein 
hie und da einen Froſtgeſchmack, der jich jedoch durch Ablagerung verliert, 
Der Frojt nach dem Herbjt vermjacht in der Regel feinen Schaven, wenn er 
nicht, wie eine Winterkälte, jo heftig auftritt, daß er auch das noch etwas 
zarte einjährige Holz, jowie die grünen Augen angreift, was jevoch felten ver 
Fall ift, vielmehr kommt verjelbe, wenn er nur die Blätter verfengt, dem 
MWeingärtner erwünjcht, weil dadurch die Safteirkulation vermindert, die Zeis 
tigung des Holzes beförvert und weil, bevor Diefe erfolgt iſt, nicht nieverges 
legt und gevedt werden foll ($. 165). 

Es iſt Schon hie und da die Anficht aufgejtellt worden, daß in ven lebten 
hundert Jahren und namentlich in dem gegenwärtigen Iahrhundert die Be— 
ſchädigungen durch die Frühjahre- und Spätjahrsfröfte zugenommen haben, 
nach angejtellten Unterjuchungen und Bergleichungen iſt jedoch dieſes wenig« 
itens in feinem auffallenden Verhältniſſe ver Fall. Dagegen könnte die Hef- 
tigfeit der Fröfte in manchen Weinbaugegenden dadurch zugenommen haben, 
daß nicht nur in den Weinbergen jelbjt die Anpflanzung von Futterkräutern 
(Klee) fich vermehrt hat, ſondern daß auch die Brache des Aderfelves faft 
ganz mit grünen, jaftigen Futter- und - andern Kräutern eingebaut wird, 
wodurch die Erfältung der Luft bälder und jtärfer erfolgen vürfte, als bei 
einem geringeren Bracheinbau oder bei der Einhaltung reiner Brache. 


4. Der rothe Brenner (Laubrauſch). 
8. 199. 


Der rothe Brenner bejteht in einer Krankheit des Blatts, vie in ven 
Sommermonaten jich bemerflich macht und hauptfächlich entjteht, wenn in den 
Monaten Juli und Auguft Regen mit Sonnenjchein ſchnell wechjelt und va: 
durch die Blätter weder vollitändig abtrodnen, noch die Flüſſigkeit durch die 
Poren derſelben ($. 4) ganz aufgefaugt wird. Die auf ven Blättern ber 
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Rebe befindlichen Waffertropfen werden dann je nach dem Stande der Sonne, 
beſonders bei bewölften Himmel mit wechjelndem Sonnenjchein, weil hier die 
Sonnenjtrahlen in einem engeren Kreiſe zufammengedrängt und firirt werben, 
wie durch ein Brennglas fo erwärmt, daß dadurch da, wo der Waflertropfen 
Itand, das Blatt fowie das Mark veffelben verbrüht und die Safteirkulation 
jowie das Aufnehmen (Einathmen) neuer Lebensfräfte von ver Luft, dem 
Thau, den Regen, dem Sonnenfchein gehemmt wird, was bei der Fortdauer 
abwechjelnder Witterung krebsartig um fich frißt und nad) und nach das Ab- 
jterben und Abfallen des Blatts zur Folge bat. 

Da nun durch die Blätter hauptfächlih die Safteirkulation vermittelt 
‚wird, fo leiden durch die Beſchädigung vderfelben auch die nun unbevedten 
Trauben, indem fie in ver Entwicklung und Zeitigung zurüdbleiben und bie 
und da vom Brenner felbft getroffen, nicht felten braten und dürr werben 
oder fich ausbeeren und ganz abfallen. Auch auf die Zeitigung des Holzes 
übt die Krankheit des Blatts, wenn fie lange andauert, einen nachtheiligen 
Einfluß aus. 

Der Rothbrenner bildet zuerft nur einzelne Punkte oder reife und zeigt 
fich zunächit an allen denjenigen Stellen ver Blätter, wo die Regen⸗ hie und 
da auch Thautropfen am längſten ftehen bleiben, mithin bei abwärts ftehenven 
Blättern am Rande verfelben, bei fenkrechten oder gebogenen Blättern an 
den DBertiefungen verfelben zwifchen ven Hauptrippen, bei aufrecht ſtehenden 
Blättern gegen den Blattjtiel, wo die Rippen ich verzweigen. Ferner an 
folhen Stöden mehr, die nach der Lage des Weinberge oder nach dem 
Stande der einzelnen Rebſtöcke ver Morgen: und befonvders der jtarf wirfen- 
ben Abenpfonne ausgejett find, wie am Runde der einzelnen Weinberge, wäh 
rend die mehr befchatteten Stöcke ganz oder theilweife davon verjchont bleiben, 
insbejondere aber die Weinberge mit ſtark weitlicher Lage, weil dort die Neb- 
ftöde zu lange naß bleiben und dann die Sonne auf einmal zu fräftig eins 
wirkt. Außerdem find auch die einzelnen Zraubengattungen theild mehr, theils 
weniger dem. Nothbrenner ausgefegt, die empfindlichiten find die fchwarzen 
oder blauen Sorten und unter venfelben namentlich der Clevner, Affenthaler, 
der Portugiefer, wobei fih das Blatt zunächjt roth färbt; unter den rothen 
Sorten der Malvafier mit rothen, unter den weißen ver Elbling, Rießling 
mit gelben Kreifen. Je häufiger zur gebachten Zeit Regen mit Sonnenſchein 
wechfelt, deſto jtärfer wird auch der Rothbrenner auftreten, wenn aber nach 
dem erjten Erjcheinen vejjelben Trodenheit eintritt, fo wird er weniger nuch- 
theilig wirken, weil ſich dann die noch gefunde Stelle des Blatts von der ver- 
brannten abfehließ: und ihre Thätigkeit fortfegt. Mehr wird er in dem Kalle 
auftreten, wenn auf vorangegangene große Trodenheit längeres warmes Re⸗ 
genwetter folgt, wodurch bei den Neben durch vermehrten Saftzufluß von den 
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Wurzeln ein ſchnelleres Wachsthum und eine Ueppigkeit und Zartwerden ver 
Blätter eintritt, die, fowie fpäter fein anhaltender Sonnenfchein mit Yuftzug 
und allmähliger Hite, jondern brennender Sonnenjchein kommt, von demjelben 
leichter al® Fräftigere Blätter bejchädigt und zeritört werden. Der Boven hat 
hie und da gleichfalls Einfluß auf den Brenner, indem in fühlem und kaltem 
Boden die Reben weniger fchnell abtrodnen und manchmal ein jehr üppiges 
und empfindliches Yaub erzeugen, das mehr vom Brenner getroffen wird. 
Aehnliches gilt auch von der Lage der einzelnen Weinberge. eben, welche 
vom Winde hin- und herbewegt werden können, wodurch die Negentropfen 
abfallen und auftrocdnen, werden weniger vom NRothbrenner getroffen, als dies 
jenigen, bie fejt an den Pfahl gebunden find, daher die Nahmenerziehung mit 
Drahtanlage als ein befonderes Schutmittel erfcheinen dürfte, indem der Drabt 
beweglicher ijt als Pfähle oder Yatten, wodurch fich die Regentropfen leichter 
und volljtändiger abjchütteln, als bei jever andern Holzunterjtügung. 

Beſondere Heilmittel gegen die Krankheit jind Feine befannt, doch jollen 
eingefürzte Neben (8. 149), ohne Zweifel weil fie fräftigere Triebe machen, 
ipäter vom Brenner getroffen werden als andere. 


5. Der ſchwarze Brenner. 
8. 2W. 


Der ſchwarze Brenner, auch ſchwarzer Freſſer genannt, zeigt fich haupt: 
fächlich in nafjen Jahrgängen, wo viel überflüffige Feuchtigkeit in dem Boden 
jtecft und nach ftarfen Nebeln nnd Ihaunieverfchlägen. Er erjcheint in ver 
Regel etwas jpäter als der Nothbrenner, in den Monaten Auguft und Sep: 
tember und macht ſich an den, vem Boden zunächit ftehenden jungen Trieben, 
öfters aber aud) an den obern Gipfeln des jungen Holzes bemerkbar. Die 
jungen weichen Triebe an der äußerſten Spitze der Rebe erjcheinen zuerſt wie 
vom heißen Waſſer gebrüht, welfen jofort ab und werben ſchwarz. Das Gleiche 
wird nach und nach auch an den ältern Blättern bemerkbar, fie befommen 
ichwarze Punkte, wie mit glühendem Eifen gebrannt, welche fich immer mehr 
ausbreiten und vurchfaulen, wodurch das Blatt Löcher und Riſſe befommt, 
abjtirbt und feine Xebensthätigfeit ganz oder größtentheils verliert. Dieſer 
Krankheitsitoff geht, wenn die ungünjtige Witterung länger fortdauert, auch 
auf das junge Holz und auf die unter den Blättern hervorftehenden Trauben 
über. Griteres befommt fchwarze Punkte, die fi) immer mehr ausdehnen und 
jich fajt bis auf das Mark ver Rebe vurchfrejfen, wodurch nicht nur die Reife 
dejjelben gehemmt und für das folgende Jahr als Zragholz wenig oder gar 
nicht brauchbar ift, jondern auch Sajtitodungen eintreten, durch welche ein⸗ 
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zelne Schenkel oder ganze Stöde zu Grunde gehen, weil felten Nachtriebe 
jtattfinden. 

Die Traubenbeere und Traubenjtiele erhalten gleichfalls Schwarze Punkte, 
die fich an dem Hintern Theile der Traube, die ver Luft weniger ausgeſetzt 
find, zuerft zeigen, fich vergrößern und auf andere Deere übergehen, fo 
daß diejenigen, die noch wenig ausgebildet (unzeitig) find, abwelken, ſchwarz 
werden und abfallen, was auch nicht felten bei ganzen Trauben gejchieht, ins 
dem ihnen bie zu ihrer Ausbildung erforderliche Luft: und andere Nahrung 
entzogen wird. Vollkommenere Traubenbeere oder die vom Brenner nach ge- 
böriger Ausbildung fpäter befallene Beere fallen nicht ganz ab, behalten aber 
ihre fchwarze Fleden, die fih immer mehr ausdehnen und der vollftändigen 
Zeitigung der Trauben fehr binverlich find. Sie behalten immer eine gewilje 
Säure, die fih um ven nach und nad) verhärteten Fleck bildet und müſſen 
daher bei der Lefe forgfältig entfernt werden. An den Zrauben, die durch 
Laub gejchüßt find, zeigen fich die ſchwarzen Punfte weniger als bei freihän- 
genden und bei biefen auf der Vorverfeite mehr als auf der Hinterfeite, hie 
und da füllen aber auch an der letztern die Beere, wo fie weniger vollfommen 
waren, ganz weg. 

Nach all dieſem wirkt der ſchwarze Brenner weit fchäblicher als der 
rothe Brenner, indem er nicht nur ven Weinertrag des laufenden Jahre hin- 
fichtlich der Quantität und Qualität fehr vermindert, fondern auch eine jehr 
nachtheilige Wirkung auf die Gefunpheit des Stods und auf den Ertrag des 
nächiten Jahrs ausübt. | 

Die Art der Entftehung des ſchwarzen Brenners ift noch nicht gehörig 
ermittelt, es ijt aber nicht unwahrjcheinlih, daß verjelbe, da bie brandigen 
Stellen ganz daſſelbe Ausfehen wie vertrodnete Thautropfen haben, durch 
ſchädliche Erdauspünftungen erzeugt wird, die ſich als Falter, vielleicht etwas 
jalpeterhaltiger Thau an der Rebe anfeßen und daß daher auch da, wo fich 
berfelbe ftärfer nieverjchlägt und weniger fchnell abtrocknet, die Beichädigungen 
ftärfer find als an andern Orten. Vielleicht tragen auch Saftftodungen im 
Innern der Rebe dazu bei, indem, wenn der Boden allzuviel Feuchtigkeit ent- 
hält, durch die Wafferhaltigfeit vefjelben oder durch die Lage des Weinberges 
herbeigeführt, die Rebe dadurch in einen krankhaften Zuftand verſetzt wird, 
d. h. gleichfalls zu viel Waffer in ſich aufnimmt, das fie, wenn fchnell Hitze 
eintritt, nicht mehr gehörig verarbeiten Tann, wodurch, indem durch die bren- 
nenden Sonnenftrahlen die Säfte mehr foncentrirt werben, Franfe (ſchwarze) 
Stellen an Laub, Holz und Trauben entjtehen. 

Auch will man bei genauen Unterfuchungen mit Vergrößerungsgläfern 
gefunden haben, daß fih auf ven Tranfen Stellen moos⸗ und pilzartige Ge: 
wächje bilden, die als Echmarogerpflanzen, ſich durch Samen, fogenannte 
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Sporen, wie ver Schimmel bei der Traubenfrankheit, fehr ſchnell —— 
und ſich über alle benachbarten Pflanzentheile verbreiten. 

Nach den bisherigen Erfahrungen zeigt ſich der ſchwarze Sirene haupt» 
fachlich in naffen Iahrgängen und in Weinbergen mit fühlen, nafjen und 
falten Boden (Lehm, Letten) oder mit ftrengem, wafjerhaltigen Thonboden, 
der die überflüffige Feuchtigfeit Iange behält, oder in ebenen, wenig abhängi- \ 
gen Weinbergen, wo das Wafjer nicht gehörig ablaufen kann, oder in nicht 
fehr tief (2 Fuß) gereuteten Weinberge, mit wenig burchlaffendem Unter: 
grund, wo die Wurzeln des Nebftods im Waffer ftehen, vorzugsweile und 
weit heftiger, als in Weinbergen mit trodenem, tief gereutetem Boden und 
ſtarker Abdachung. Auch enge Thäler, wo die Winde nicht gehörig ftreichen 
können und in welchen am Tage die Hitze der Sonnenjtrahlen durch den Reflex 
verboppelt wird, während fie in Fühlen Nächten wieder mehr ven falten und 
feuchten Nebeln ausgefegt find, und wo alfo am Zage die Zriebfraft der 
Stöde aufgereizt, in ver Nacht aber um fo ftärker zurückgeſchreckt wird, follen 
ber Entjtehung des Brenners mehr günftig fein, als weite Thäler und Iuftige 
Höhen. 

Außerdem werben auch einzelne Zraubengattungen und namentlich folche 
mit ſchwammigem, poröfen Holze, wie Sylvaner, Portugiefer, von demſelben 
mehr als andere getroffen, was auf die oben angeführten Saftitodungen hin- 
beuten wiirde, da jedoch auch Sorten mit härteren Holz, wie Rießling, Süß— 
rothe von dem Brenner bald ergriffen werden, fo läßt fich davon fein alfge- 
meiner Grundfag über die Entjtehung der Krankheit ableiten, vielmebr fcheint 
deren Entwidlung doch hauptjächlich von den Witterungsverhältniffen und ver 
Bodenbeſchaffenheit abzuhängen. 

ALS Vorbeugungsmittel gegen dieſe Krankheit dürfte ſich daher hauptfäch- 
ih) das möglichſt fchnelle Ableiten des Waſſers aus ven Weinbergen durch 
Wafferabzugsgräben, Drainirung ($. 93), durch tiefes Neuten und durch das 
Reuten bei trodenem Boden ($. 94. 95), fowie das Mebertragen der Wein: 
berge mit warmer, wenig wafjerhaltender Erve (Mergel, Kies) empfehlen, auch 
bürfte das Cinfürzen der Neben, um fie Träftiger und wiverftandsfähiger zu 
machen, gute Dienfte thun. 


6. Die Gelbindt. 
8. 201. 


Die Gelbfucht ver Nebftöde bejteht darin, daß vie Blätter einzelner 
Stöde oder derjenigen ganzer Gelände vor oder bald nach der Blüthe gelb 
werden, abwelfen nnd fpäter abfallen, jo daß der Ernährungs- und Lebens⸗ 
proceß des Rebſtocks ganz oder theilweife aufhört und die Fruchterzeugung für 
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das laufende Jahr, und je nach Umſtänden auch der ganze Rebſtock ober ein- 
zelne Schenfel vejjelben verloren gehen. Diefelbe kann auf verfchievene Art 
entjtehen, in der Hauptfache wird ‘aber der Grund vorzüglich in der Störung, 
bes Ernährungsprozeffes zu juchen fein, ver entweder durch die Bodenbeſchaf—⸗ 
fenheit oder durch äußere atmosphäriſche Einflüffe herbeigeführt werden kann. 

Durch die Bodenbeſchaffenheit fann das Gelbwerden ver Reben ent- 
ſtehen: 

a. Wenn bei der Anlage eines Weinberges auf dieſelbe keine Rückſicht 
genommen und ein ſtrenger feſter Boden nur ſeicht gereutet wird, oder ein 
undurchlaſſender Untergrund vorhanden iſt, deſſen nachtheilige Wirkungen nicht 
beſeitigt wurden (8. 73), indem dadurch der Boden kentweder zu ſchnell aus⸗ 
trocknet und ſeine Nährkraſt verliert oder, beſonders in naſſen Jahrgängen, 
die Feuchtigkeit zu lange behält und das Waſſer gegen die Wurzeln anſtauet, 
wodurch dieſelben weich und krank (mwafferfchleichend) und zur Aufnahme von 
Nährftoffen untauglich werben. ‘Der gleihe Fall tritt ein, wenn bei dem Ver- 
legen der Stöde Gruben gemacht werden, in welchen das Waffer fich anfam- 
melt und nicht abziehen Tann. 

b. Wenn ſich in dem Weinbergsboven unterirdifche Quellen befinven, bie 
bei der Anlage nicht gehörig abgeleitet oder deren Abzug erft fpäter gehemmt 
wurde, oder bie erft neu entjtanden find, indem auch durch diefe den Wurzeln 
ber Neben zuviel Waſſer zugeführt wird, wodurch diejelben Trank werben und 
in der Ernährung des Stods nachlaffen. 

c. Wenn die chemische Zufammenfegung des Bodens den Ernährungs: 
principien der Rebe nicht entjpricht, befonders wenn fich in naffen Jahrgän⸗ 
gen die alfalifchen und falzigen Stoffe in Boven allzu reichlich auflöfen, wo⸗ 
durch die flüffigen Nährjtoffe der Rebe nicht nur mit Kalkſalzen überfüllt und 
die Verbindung und Entwicklung der Fohlenjtoffhaltigen Subitanzen und viel- 
leicht jelbit des Ammoniaks gehindert, fondern auch der Nebe überhaupt zu- 
viel Waſſer zugeführt wird. Dadurch werben bie zur Ernährung der Rebe 
dienenden Stoffe verfelben ganz oder theilweife entzogen, es tritt Schwäche 
und Kränflichfeit ein und das Gelbwerven ver Blätter erfolgt umfomehr, als 
das Licht auf die Pflanzen einen wejentlihen Einfluß ausübt, und Waſſer und 
Luft diefelben nur dann grün färben follen, wenn das Licht nur auf die Pflan- 
zen, nicht aber auf das Waffer einwirfe und Waffer in Verbindung mit alfa- 
lifchen Stoffen die Gewächfe gelb mache. Das Gelbwerden der Nebitöde er- 
fcheint daher häufig in folhen Weinbergen in größerer Ausdehnung, welche 
viel Kalfgehalt befigen, indem der im Boden befinvliche Kalk öfters die Ver—⸗ 
anlaffung zu ver Bildung von falpeterfauren Salzen gibt. 

d. Ein magerer Boden trägt gleichfalls zu dem Gelbwerden der Neben 
bei, indem, wenn berfelbe jo ausgefaugt ift, daß die Rebe Feine vollftändige 
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Nahrung mehr findet, diefelbe nicht nur an allgemeiner Schwäche leidet, ſon⸗ 
dern auch die Blätter, weil die Kraft zur vollftändigen Ausbildung der Traube 
fehlt, befonvers gegen die Traubenreife gelb werden und abfallen, wodurch 
auch die Trauben in der Auszeitigung zurüd oder ganz ftehen bleiben. Es 
fommt dieß namentlih in ältern Weinbergen bei Nebgattungen mit ftarfer 
Triebfraft und beſonders bei dem ZTrollinger in vem Keuperboden des untern 
Nedars und Weinsberger Thales bei einer Beftodung von 31/—4 Fuß Weite 
öfters vor, während es in der Gegend von Stuttgart bei ähnlichem Boden, 
aber bei einer Bejtodungsweite von 4'/,—D5 Fuß, weit weniger der Fall tft, 
und in den Ralfgebirgen des Nedarthales, ſowie auch da, wo ber Trollinger 
gemifcht gebaut wird, jene Krankheitserfcheinung gar nicht bemerkt wird. 

Der Trollinger verlangt bei feiner ftarfen Triebfraft, da, wo er mehr 
rein gepflanzt wird, Luft fowohl oben als im Boden und bedarf daher, wenn 
bie Erde nicht allzujehr ausgefaugt werden foll, neben einer regelmäßigen 
guten Düngung, einen größeren Raum zu feiner Ernährung, als manche ans 
dere Traubengattungen; auch mögen vielleicht einzelne Gattungen des Keuper⸗ 
bodens, beſonders folche mit geringem Kalfgehalt, für ven Trollinger weniger 
nährende Theile befiten, als wie die Kalfgebirge des Nedarthales, vagegen 
zeichnen fich die Zrollingerweine des Keuperbodens vor benjenigen von den 
Kalfgebirgen nicht felten durch jtärferes Bouquet und Gewürz aus. 


$. 202. 


Zu den äußern atmosphäriichen Einflüffen, welche die Krankheit herbei- 
führen, gehört vorzüglich lang andauerndes, Taltes Regenwetter, wodurd in 
dem Boden überhaupt fich allzuviel Feuchtigkeit anfammelt, fo daß die Wur- 
zeln im Wafjer liegen und entweder allzuviele wäſſerige Säfte oder ſchädliche 
chemifche Zerfegungen aufnehmen müſſen, oder e8 bilvet fich bejonders in ftarf 
thonhaltigen Böden, ein faurer Humus ($. 72), ver die feinen Haarwurzeln 
umgibt, fie ihres Ueberzugs beraubt, zernagt und töptet, und dadurch dem 
Nebftod ſelbſt die Nahrungsjäfte abſchneidet. Auch entbehrt verfelbe durch 
lange anhaltende ungünftige Witterung der Wärme und des Sonnenfcheing, 
bie er beide zu feinem guten Gedeihen verlangt, wodurch auch die Thätigfeit 
ber Blätter in der Aufnahme der zur Verarbeitung der Säfte erforberlichen 
Stoffe ($. 4) geftört wird. Berner kann im Gegenſatz zu allzuftarfer nafjer 
Witterung eine allzutrodene Witterung, wie im Jahr 1842, das Gelbwerven 
ver Reben bewirken, indem, wenn fich in dem Boden Feine Feuchtigkeit mehr 
befindet, auch der Saftzufluß aufhört, ver, wenn er lange andauert, auf das 
Wahsthum und den ganzen Vegetationsproceß der Rebe einen nachtheiligen 
Einfluß ausübt. 

Außerdem kann das Gelbwerven ver Reben noch veranlaßt werden, wenn 
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in voransgegangenen Falten Wintern, die Wurzeln der Reben Schaden genom⸗ 
men haben, oder wenn fie durch Inſekten (Engerlinge), Mäufe ꝛc. bejchädigt 
werden, oder wenn durch das Unterhaden von Schnee und Schloffen, viefelben 
in dem Boden zu fehr erfältet werden, oder wenn in binvdendem Boden bei 
Regenwetter gehackt wird, wodurch verfelbe fich Leicht ganz ſchließt und das 
Eindringen der atmosphärifchen Yuft und das Zerfegen der Nahrungsitoffe 
verhindert, fowie, wenn bei naffer oder regnerifcher Witterung vie fogenannten 
Zaubarbeiten (Zwiden, Binden, Einfürzen) in den Weinbergen vorgenommen 
werden, weil durch die Berwundung der Reben ver fchon durch die ungünftige 
Witterung benachtheiligte Lebensproceß der Rebe noch mehr gejtört wird. 
Auch das tiefe Hacken bei feicht angelegten Weinbergen, wodurch die Wurzeln 
verletzt werben, fowie das Kinbringen und alsbaldige Unterhaden von friſchem, 
befonders Schaf- und Pfervevünger, weil durch zu ſtarke Ammoniaf-Entwid» 
lung die Wurzeln gleichfalls angegriffen werden (8. 189), kann ein Gelbwer⸗ 
ben der Rebe verurjachen. 

Nach dem hier Angeführten üben fat alfe die Gelbfucht herbeiführenden 
Umftände einen nachtheiligen Einfluß auf die Wurzeln der Rebe aus, da nun 
Wurzel-, Zweig: unb Blätterbildung in einer genauen Wechfelwirkung zu 
einander ftehen, jo daß dieſelben fih in ihrer Ausbildung nach Kräften zu 
unterjtügen haben, fo folgt daraus, daß die Verlegung des einen Theils auch 
ein Webelbefinden des andern Theils nach fich zieht. Wenn man daher bie 
Krankheit vermeiden oder bei deren Erfcheinung verjelben entgegen wirken will, 
fo ift es zunächt nothwendig, daß man bie Urfache verfelben genau Fennt und 
feine Mittel anwendet, welche viefelbe, ftatt zu unterwrüden, noch mehr be- 
fördert. 

Nicht felten hilft die Natur fich ſelbſt, indem fie die Gegenſätze auszu- 
gleichen fucht, fo daß z. B. durch den Eintritt warmer, trodener auf voraus- 
gegangene naffe Witterung die Krankheit nach und nad) fich wieder von felbit 
verliert. Iſt diefes aber nicht der Fall, ſondern zeigt fich diefelbe in einzelnen 
Weinbergen oder an einzelnen Stellen verfelben faſt jedes Jahr, fo iſt dieß 
ein Beweis, daß ungünftige Boden- oder fonftige VBerhältniffe vorhanden find, 
bie, wenn die Krankheit aufhören foll, befeitigt werden müfjen. Hat man ven 
Grund der Krankheit gehörig erforicht, fo können verfchievene Mittel zu deren 
Befeitigung angewendet werden. 

Um dem Gelbwerden von Anfang an entgegen zu wirken, dient zunächit 
bei ftrengem, wafferhaltigen Boden oder bei undurchlaffendem Untergrund ein 
tiefes Neuten nach ver oben ertheilten Anmeifung (8. 935—98) oder bei ſeich⸗ 
tem, allzuhitigen Boden, daß man das Haden ganz unterläßt und ven Wein— 
berg nur durch Jäten oder Zuttergrafen rein zu erhalten, oder bie allzugroße 
Hitze duch Anlegung von Graspfaden zwiſchen ven Zeilen abzuhalten jucht, 
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(8. 174). It das Gelbwerden durch allzuftarfen Wafferzudrang und durch 
den dadurch gebildeten fauren Humus entjtanden, fo kann demfelben bei an⸗ 
haltender Näſſe durch unterirdiſche Quellen 2c., durch Ableitung derſelben mit- 
telſt Waſſerabzugsgräben oder Drainirungen entgegengewirkt werden, oder wenn 
es nur vorübergehende Näſſe einzelner Jahrgänge iſt, durch Anhäufeln des 
Bodens gegen die Stöcke und Ziehen von ſchwachen Gräben in der Mitte der 
Zeilen, um dem Waſſer ſchneller Abfluß zu verſchaffen, oder durch Aufgraben 
und Entfernen der Erde von den kranken Stöcken und durch Auffüllung mit 
friſcher guter Raſenerde, beſonders vor dem Erſcheinen der Krankheit, ferner 
durch das Düngen mit kräftigem, hitzigen und ſcharfen Dünger, wie Schafe- 
und Pferdebünger, Gülle, befonders aber Abtrittspünger, indem dadurch vie 
Lebenskraft der Rebe wieder mehr angeregt und dem Boden mehr paffende 
Nährtheile zugeführt werden. Auch das Auftragen von Afche, befonvers Stein- 
tohlenafche, von Kalk ımd Gyps und das Unterbringen verjelben bet der näch- 
jten Bodenarbeit wird gute Dienfte leilten, wenn der Boden nicht zuvor fchon 
jehr kalk- oder gypshaltig ift, indem fonjt, wenn fich in Folge des Kalfgehalts 
jalpeterfaure Salze gebildet haben, die Krankheit noch vermehrt wird, wogegen 
in einem folchen Falle das Aufbringen oder das VBermifchen des Düngers mit 
Aſche vorzüglich gute Dienfte Teiften foll. Auch das Uebertragen der Wein- 
berge bei zähem', naßfalten Boden mit warmen, trodenen Boden, beſonders 
Mergel over auch mit Steinkohlenafhe, ſtark mit Sand gemifcht, wird na⸗ 
mentlich als VBorbeugungsmittel gute Wirkung thun, jowie bei einzelnen Stöden, 
wenn mit dem Erpbohrer tiefe Löcher zwilchen zwei Stöcen gebohrt werden, 
um das Wafler mehr von venfelben abzuleiten. Ebenſo bei itarfen Abda⸗ 
ungen das Düngen hinter vie Stöcke (oberhalb), weil durch den eingegrabe- 
nen Dünger das Waffer abgeleitet und weil derjelbe nicht fo fchnell zerſetzt 
wird, ven Wurzeln der Rebe immer wieder neue Fräftige Nahrung zugeht. 
Kommt das Gelbwerden von der Magerkeit des Bodens her, fo wird 
ein jchnell wirfender Dünger, wie Gülle, und das öftere Wiederholen der 
Düngung (von zwei zu zwei Jahren) dem Gelbwerden am beten entgegen- 
wirken. Trägt aber eine unpajjende Düngung oder eine zur unpaffenden Zeit 
vorgenommene Bodenarbeit die Schuld, fo wird das baldige Deffnen des Bo- 
vens durch Wiederholen ver Arbeit oder durch die Vornahme der nächiten 
Bovenarbeiten zu einer zwedmäßigen Zeit, damit Luft und Licht eindringen 
und Näffe und fonjtige ſchädliche Dünfte ausjtrömen können, gute Wirkung 
thun, wobei aber etwas tiefer zu greifen iſt, damit der untere Boden herauf- 
gefchafft wird, Am wenigiten wird der Gelbſucht entgegengewirkt werben 
fönnen, wenn biejelbe durch ungünſtige chemiſche Zufammenfeßung des Bodens 
entjtanden ift und nur vorbeugend kann Dadurch geholfen werden, wenn man 
bon den, häufig von der Stranfheit befallenen Stöden die fie umgebende Erde 
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entfernt und durch beſſere, namentlich Nafenerve, erjebt, oder wenn man bie 
Meinberge mit anderer guter Erve, wie 3. B. den Kalkboden mit warmer 
Thonerde, ſtark überträgt. Jedenfalls ift e8 gut, wenn bei folchen Böden, 
bie gerne zu der Bildung überflüffiger, falpeterfaurer Salze geneigt find, Tein 
Stark wirfender, viel Ammoniak haltenvder Dinger, wie Schaf- und Pferde— 
bünger, fondern mehr Compoſt, Rafenerde, oder nur alter vergohrener Rind: 
vieh-, oder auch grüner vegetabiliicher Dünger angewendet wird. 

Da wo das Verlegen (Vergruben) der Reben eingeführt ift, werden gelb 
gewordene Stöde im nächſten Sahre häufig verlegt; was auch gute Dienfte 
thun fol. 


7. Der Honigs und Mehlthan. 
8. 203. 


Wenn die Reben in der Saftfülle ftehen und es tritt Schneller Witterungs- 
wechjel ein, fo daß Wärme und Kälte fchnell auf einander folgen, was befon- 
ber im Frühjahr und Sommer, wo auf ftarfe Regen fchnell wieder heißer 
Sonnenjhein und mitunter fühle Nächte eintreten, öfters der Fall ift; fo wird 
hiedurch eine Stodung im Umlauf der Säfte veranlaßt, die innern Pflanzen- 
gefäſſe zerplagen und es wird auf ven Blättern ein ſüßer Saft ausgefchwikt, 
dem Bienen und andere Infekten eifrig nachgehen. Folgt nun warme Witte: 
rung, fo vertrodnet der Saft und es zeigt fich ein weißer mehlartiger Meber- 
zug anf den Blättern, den man Honig- over Mehlthau nennt, ob er gleich 
mit dem Thau nichts gemein hat. Durch viefen Flebrigen Veberzug werben, 
wenn nicht bald Regen eintritt, der venfelben ganz oder theilweile abwafcht, 
bie Echweißlöcher (Poren) der Blätter verftopft und lettere vielleicht auch 
durch die Saugapparate der Inſekten noch verwundet, wodurch die Thätigkeit 
berfelben gehinvert, deren Welkwerden, wie bei der Gelbſucht, herbeigeführt 
und überhaupt die ganze Vegetation des Rebſtocks beeinträchtigt wird, was 
natürlich auch einen nachtheiligen Einfluß auf die Ausbildung und die Zeiti- 
gung der Traube hat. Die auf over in dem Zhau befindlichen Infekten wer- 
ben erjt durch venfelben herbeigezogen und find nicht, wie hie nnd da irrig 
angenommen wird, dadurch die Urjache vefjelben, daß fie die Säfte der Pflans 
zen einjaugen und als verarbeiteten Honig wieder von ſich geben. 

Mittel gegen die dadurch herbeigeführte Krankheit find Feine befannt, häch- 
jtens fönnten die vom Thau befallenen Zweige und Blätter ausgebrochen 
werden, auch könnte vielleicht ein dünnes Beſtreuen mit ungelöfchtem Stalf- 
ftaube in ver Frühe, ehe ver Thau fich verhärtet hat, oder das Begießen ver 
angegriffenen Theile mit Waffer, in dem etwas Kochjalz aufgelöst it, gute 
Dienſte leijten. | 
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8. Die Eaftüberfällung und dad Verwachſen der Trauben. 
8. 204. 


Die Traube verlangt zu ihrer Entwidlung einen gut ausgebildeten, con« 
fiftenten Nahrungsstoff nnd warme, trodene Witterung. Tritt nan während 
ber Entwicklung derjelben warme, aber zugleich nafje oder feuchte Witterung 
ein, fo wird die Nebe zu einem außerorbentlich ftarfen Triebe durch fchnelfe 
Aufſaugung der Nahrungsfäfte veranlaßt, bei dem dieſelben in ven innern 
Organen der Rebe nicht mehr gehörig verarbeitet werden und daher gehaltlos 
und wäfjerig bleiben, jo daß dadurch, wenn ſich aud) einzelne Trauben (Ge- 
jcheine) zeigen, diefelben dem Saftandrange nicht widerftehen Fünnen, fondern 
jich verwachjen und in Ranken (Gabeln) übergehen (8. 3), was den Ertrag 
der Weinberge öfters fehr ſchmälert. Aehnliche Saftüberfüllungen kommen 
auch bei jehr nafjen Weinbergen vor, fei es nun, daß dieſelben durch allzu- 
jtarfe Düngung oder durch einen fetten, feuchten Untergrund herbeigeführt 
werden, indem auch hier die Eäfte nur zur Bildung der Triebe verwendet 
werden und die Trauben entweber gar nicht zu Stande kommen oder Eleinbee- 
rig und ohne Samen bleiben und fpäter abröhren. 

Werden jolche Franfhafte Anzeigen an ven Neben bemerkt, jo ift e8 fehr 
zwedmäßig, wenn man dem allzuftarken Saftanprang Abflug zu verfchaffen 
jucht, entweder dadurch, daß man, wie bei ven Obftbäumen, die Rinde des 
Stamms ıumd der Schenfel auffchligt (verwundet), wodurch der Saft ſich hier 
einen Ausweg jucht und die Verdünſtung vejjelben beförvert wird, oder wenn 
man durch Wegjchneiden von einjährigem over älterem Holze, befonders aber 
durch Starkes Verwunvden am Kopfe des Rebitods den Abflug des Saftes er- 
leichtert, oder durch das Abnehinen eines Theils ver geilen Triebe das Wache- 
thum des Stods zu mäßigen Jucht. 

Wird ein Weinberg durch die Bodenverhältniſſe zu einem allzuftarfen 
Triebe veranlaßt, jo fann ein langer Schnitt, wodurch die Säfte mehr ver- 
theilt und viele Augen zum aleichzeitigen Anstreiben veranlaft werden, von 
gutem Erfolge fein, jowie überhaupt bejonbers ftarftriebige Nebforten, wenn 
fie unfruchtbar fein follten, unter den angeführten Verhältniſſen vınch langen 
Schnitt zum Ertrag gebracht werden Fönnen. 


9. Die Trauben: oder Schimmel⸗-Krankheit. 


8. 205. 


Diefe Krankheit ijt erjt in den letzten fünfzehn bis zwanzig Jahren auf- 
getreten, hat fich jevocdh weniger in ven gemäßigten Weinbaugegenden Deutjch- 
lande, als in füplichern Ländern, wie in dem ſüdlichen Tyrol, im füdlichen 
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Frankreich, in Italien und in Griechenland durch große Verheerungen ausge: 
zeichnet, fo daß ganze Weinernten zu Grunde giengen. 

Sie bejteht in einem Pilze, Oidium, ver fich zuerjt 1845 au einzelnen 
Weinreben in den Glashäufern von England, dann 1847 und 1848 in den 
Gewächshäufern in der Umgegend von Paris und Verſailles an feinen Tafel- 
trauben zeigte, bald aber auch auf die Nebgelänvde im Freien überging. Im 
ſüdweſtlichen Deutjchland wurde die Krankheit hauptjächlih nur an hohen Aeb- 
geländen (Kammerzen) und am häufigiten an ver Trollinger- und Urbantraube 
wahrgenommen, woraus hervorgeht, daß nicht alle Tranbengattungen gleich 
empfänglich für die Krankheit find. Nach dem Zrollinger und Urban folgen 
bie dem erjten verwandten Zraubengattungen, wie der rothblaue Zottelmwelfche 
(Sol, Weißlauber), ver fchwarzblaue Zottelmeliche (Rohrtraube, Wullewelfch), 
ber blaue Gänsfühler, dann der Muskateller, ver Bortugiefe, fowie ver Tra— 
miner, der Elbling, Sylvaner, weißer Räufchling, Gutedel, Tofaier. 

Am wenigjten empfänglich für die Krankheit find: der Rießling, ver blaue 
Elevner und Burgunder, der weiße Burgunder, ferner ver Affenthuler, vie 
Müllertraube, ver Rothgypfler und blaue Limberger. Die nordamerifanifchen 
Trauben (Ijabelle) jollen bis jett von ver Krankheit nicht befallen wor—⸗ 
den jein. 

Auch bleiben nach den gemachten Erfahrungen junge Neben, die im 
eriten oder zweiten Jahre des Ertrags jtehen, häufig von ver Krankheit ver- 
ſchont, ſowie auch ganz niedrig gehaltene Neben, fogenannte Hedenweinberge 
($. 123), wenig oder gar nicht von derſelben befallen wurden, während an 
hochitämmigen und an Rebgeländen ſich dieſelbe vorzugsweije und in größerer 
Auspehnung zeigte. 

Nach der Unterfuhung und Bejchreibung des Herru Profeſſors v. Mohl 
in Tübingen zeigt jich der weiße, jchimmelartige Pilz zuerit als ein nur dem 
bewaffneten Auge und nur ſchwierig erfennbares, die Oberhaut überziehenves 
Spinngewebe. 

Solche Flecken erjcheinen im Anfange vereinzelt; jtrahlig fich ausbreitend, 
fließen fie erft fpäter zufammen. Auch finden fie fich mehr oder weniger weit 
entwicdelt, bereit an den ältern, untern Stengelglievern ver Nebe, wenn vie 
oberen, vor Kurzem erſt aus dem Knoſpenzuſtande hervorgegangenen, noch 
völlig frei davon find. Die einfachen Zellenreihen, aus welchen ver Pilz be- 
jteht, wachſen ver Oberhaut, den von ihnen befallenen Pflanzentheilen dicht 
angefchmiegt, dieſer entlang. Sie veräfteln fich nach rechts und links, wenig 
nach vorwärts gerichtete Seitenfprofjen entjendend. Auch dieſe verzweigen fich 
aufs Neue. So entiteht bald jenes den ganzen ergriffenen Pflanzentheil über- 
und umfpinnende Net. Aus den etwas älteren Theilen dieſes Geflechts er- 
heben fich bei Zeiten fchon ſenkrecht aufjtrebende Sproffen, Reihen kurzer Zel- 
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len, deren Endzelle anfchwellend fich endlich abglievert und fo eine zur Forts 
pflanzung dienlihe Spore daritellt. Der nämliche Vorgang wiederholt fi) 
in der zunächjt unteren SJelle des aufrechten Fadens, fo daß man an ber 
Spige vefjelben bisweilen zwei bis drei hinter einander ftehende eifürmige 
Sporen findet. Werden die Tortpflanzungszellen vom Luftzuge auf, vom 
Pilze noch nicht überzogene, grüne Theile der Nebe getragen, fo Feimen fie 
leicht und bald, indem fie einen fchlauchförmigen, fädlichen Fortſatz treiben: 

bie erfte Anlage der auf der Oberhaut der Nährpflanze hinfriechenden Fäden. 

Unter den jüngften Enden der kriechenden Pilzfäden erfcheint die Oberhaut 
ber Rebe völlig unverändert und von normaler Grüne, unter den Altern Thei- 
len des Pilzgeflechts, dagegen zeigt die Nährpflanze hie und da Eleine braune 
Sleden. ever folchen mißfarbigen Stelle entjpricht- eine Ausjtülpung des 
Pilzfadens nach unten; eine Auftreibung oder lappige Ausfadung feiner Aupens 
haut, die mit ftumpfen, halbfugeligen Enden auf den Außenwänden von Ober- 
hautzellen der Rebe haftet. — Bald nimmt diefes Haftorgan des Pilzes eine 
braune Farbe an, die gleiche Färbung tritt in Wand und Inhalt der berühr- 
ten Oberhautzellen, jpäter auch in deren Nachbarinnen ein, jo daß in der 
örtlichen Abtödtung der Oberhaut der Rebe, der Blätter und der Traube 
einzig und allein das Wefen der Krankheit zu Juchen ift. Der entwickelte Pilz 
jtellt fich als ein fchimmelartiges Gewächſe dar, das Die weitere Vegetation 
ber Rebe und Zraube hemmt und dazu beiträgt, daß durch die Krankheit der 
Dberhaut das obere junge Nebholz fowie die Blätter welfen und verborren, 
und die Traubenbeere aufipringen, dann in Fäulniß gerathen, fpäter eintrod- 
nen und dadurch nach und nach ganz zu Grunde gehen. Der Pilz verbreitet 
jich durch Beſamung fo fehnell, dag in acht bis zehn Tagen ein ganzer Wein- 
berg davon erkrankt fein kann. | 

Die untern Theile des jungen Rebholzes werden häufig von der Krank: 
heit nicht befallen, auch leivet der Rebſtock felbft nicht darunter, wenn bie 
Krankheit nicht allzu heftig auftritt, fo daß fürmliche Saftjtodungen eintreten, 
auch macht derjelbe im erjten Jahre nach der Krankheit neue Triebe und 
treibt neuen Samen, um, wie es fchon häufig vorkam, wieder aufs Neue von 
ber Krankheit befallen zu werben. 

An der Traube erjcheint die Krankheit gewöhnlich zuerit an den kleinen 
zurüdgebliebenen Beeren, die in ver Blüthe nicht befruchtet wurden, und ver- 
breitet ſich von dieſer gejchüßten Lage aus dann auf die übrigen Beere. 
Streidht man über tie vom Pilz befallenen Blätter und Deere, fo erjcheint die 
Stelle feucht und verbreitet einen wiverlichen fauren Geruch. 

Die Entjtehung derſelben hat man fchon jehr verjchievenen Urfachen, na— 
mentlich Saftjtodungen oder Desorganijation des Rebſtockes zugefchrieben und 
demgemäß auch viele von einander jehr verſchiedene Mittel zur Heilung oder 
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Verhütung verfelben vorgejchlagen, bis jetzt ift man aber weder bei den einen 
noch bei den andern ganz ins Klare gefommen. Da jedoch die Krankheit zur 
gleichen Zeit mit der Kartoffelfvanfheit aufgetreten iſt und bei verfelben fich 
bie gleichen Symptome, wie bei diefer zeigen, fo daß zuerft vie Blätter und 
Stengel und dann bie Frucht davon befallen wird, anch bei andern Gewächſen, 
wie 3. B. bei den Kirſch- und Nußbäumen ꝛc. ähnliche Krankheitsanfälle beo- 
bachtet wurden, fo ift nicht unmwahrfcheinfich, daß alle diefe Krankheitserfchei- 
nungen mit dem innern Leben unjerer Erde zufammenhängen und durch feine, 
ſchädliche Ausdünftungen derſelben entjtanden find, vie fich al8 Nebel oder Thau 
niedergefchlagen oder auf irgend eine andere Weife fich an die zärteren Theile 
ber Pflanzen angehängt haben und dadurch zu der Entwidlung des Pilzes 
Beranlaffung geben, ver fich dann durch feine Samenentwicklung fchnell weiter 
verbreitet, worauf auch der Umſtand hindeutet, daß vorzugsweife die höher ge- 
zogenen Reben davon befallen werden. 

Nach den angejtellten Verjuchen zur Befeitigung der Krankheit, die fich 
bauptjächlich auf die Vertilgung des Pilzes beziehen, haben folgenbe Mittel 
fih am beiten bewährt: 

a. Das Eintauchen der Trauben bald nach der DBlüthe in ein leichtes 
Leimwaſſer (2 Loth Leim auf 2 Maas Waffer), was jedoch jehr bejchwerlich 
und zeitraubend ift und daher nicht wohl im Großen angewendet werben kann; 
dagegen wird das Beſpritzen der angegriffenen Trauben mit Leimwaſſer mit: 
teljt einer gewöhnlichen jeierartigen Gartenfprige von Blech mit 1—1!/s Zoll 
Lichtweite fchneller und leichter von Statten gehen. Ä 

b. Das Einfchwefeln der ganzen Rebjtöde im trodenen Zujtande mir 
feiner Schwefelblüthe und zwar 14 Tage vor der Blüthe, fowie man an den 
grünen Stellen der Reben einige weigliche Punkte bemerkt, dann und haupt: 
fächlih) vor oder während der Blüthe und 3 Wochen nach der Blüthe oder 
nad) der zweiten Schwefelung, indem dadurch nicht nur der Schimmel gänzlich 
zeritört, fonvdern auch die Vegetation der Nebe und Traube befördert wird, 
auch foll diefes Mittel, nach den in Südtyrol und Frankreich gemachten 
Erfahrungen, das bewährtefte fein, das auch im Großen ohne viel Mühe und 
Koften ausgeführt werden fanı. Wird der Schimmel durch diefe dreimalige 
Scwefelung nicht gänzlich zerjtört, jo tjt eine nochmalige Anwendung vefjel- 
ben, befonders vor dem Weichwerden der Trauben nothwendig. Man bevient 
jich dazu eines Blasbalges, an deſſen vorderer Seite ein längliches Käftchen 
von Blech, in der Mitte durch ein Sieb abgetheilt, angebracht ift, aus dem 
der Schwefel bei der geringiten Bewegung des Dlasbalges durch eine an dem 
Kijtchen befindliche längliche Röhre ausgeftäubt wird, oder einer Pupderquafte 
mit einem 1—2 Zoll weiten CHlinder von Blech und oben mit einem Seiher, 
in den theilweije wollenes Garn eingeflochten wird, das man 2—3 Zoll 
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lang quaftenartig hängen lüßt, und aus dem dann ber Schwefel bei einer 
ftarfen Schwingung ausjtäubt. (Bei Flafchner Auguft Haas in Stuttgart.) 

Das Einjchwefeln der Neben im nafjen Zuftande nach Regen, Thau ıc. 
foll weit weniger von günftigem Erfolge fein. 

Man kann zum Beitäuben auch eine gewöhnliche Gartenfprige gebrauchen. 

c. Auch das Eintauchen over Beiprigen ver Trauben mit Schwefelwajfer 
foll gute Dienfte thun. Man nimmt 1 Pfd. Schwefelblüthe und 1 Pfp. friich 
gelöfchten Kalk, verbindet jie innig mit einander und vermifcht fie mit 2 Maas 
Waffer in einem glafirten Topf, worauf das Ganze unter fortwährendem Um- 
rühren eine Viertelſtunde lang gekocht, fofort abgekühlt, und, nachdem fich die 
Maſſe gejett hat, die Klare Flüjfigkeit abgegofjen und in gut verkorkten Fla— 
ichen oder Krügen aufbewahrt wird. Bei ver Anwendung Tann ein Theil mit 
80—100 Theilen reinem Waſſer gemengt werden. 

Am zweckmäßigſten iſt es, wenn man durch öfteres genaues Vifitiren der 
Reben und der Trauben die Krankheit fo viel wie möglich im Keime zu ers 
tiefen fucht, was dadurch am einfachften gefchieht, wenn man bei dem Durch: 
gehen der Weinberge, wie z. B. beim Berbrechen (Zwiden), oder auch fchon 
früher alle Blätter und Zweige abbricht und entfernt, die auch nur im Ent» 
ferntejten einen Schimmelanjaß zeigen, was man daran am bejten erfennt, 
wenn Blätter und Zweige welf werden und oben einzelne braune und abge» 
jtorbene Tleden zeigen, die danı gewöhnlich unten mit vem Pilze bejett find. 

Werden deſſen ungeachtet nach der Blüthe einzelne Trauben von der 
Krankheit befallen, jo it e8 am zweckmäßigſten, wenn man die Traubenftöde 
genau durchgeht nnd alle Beere, auf welchen fich weiß bejtäubte Pünftchen 
zeigen, zerprüct oder auspflüdt und befeitigt. 

Sind dagegen fchon mehrere Beere oder die ganze Traube von der Rranf- 
heit ergriffen, fo fann man viefelbe mit einem in Schwefelblüthe getauchten, 
weichen Mlaurerpinfel einigemal auf allen Seiten bedupfen, wodurch der Pilz 
zerjtört, die bevupfte Stelle etwas feucht wird und der Schwefel dadurch gerne 
an derfelben hängen bleibt. Nachher kann man noch den ganzen Etod mit 
der Puderquafte einfchwefeln, damit auch der etwa fchon am Laub oder Reb⸗ 
holz befindliche Pilz zerjtört wird. Iſt auch fchon der Zraubenftiel von ber 
Krankheit ergriffen, jo kann zwar durch die angeführte Manipulation die Traube 
gerettet werden, dieſelbe wird aber wegen des gejtörten Saftzufluffes in der 
Entwidlung ſtets zurücdbleiben, daher auch daraus hervorgeht, wie nothwenbig 
e8 ijt, die Krankheit fogleich bei ihrer Entjtehung zu befämpfen. a 


10. Der Grind. 


8. 206. 
Der Grind beiteht in dem unregelmäßigen Ausfchwigen der Süfte des 
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Rebſtocks. Er entfteht durch ftrenge Winterfälte, wenn burch biejelbe bie 
innern Gefälle der Rebe ganz oder theilweife zeritört nnd dadurch die Saft: 
zirkulation gehemmt wird ($. 193), ferner durch Frühjahrsfröfte, wenn in 
Folge derſelben ver Saft von den Spiten der Neben gegen die Schenkel zu- 
rüdgetrieben wird, oder auch nur, wenn häufige Näſſe und Wärme mit Kälte 
ſchnell wechjeln, was befonvders in engen Thälern ver Fall ift, indem, wenn 
ein Stod im Frühjahr oder Sommer in Folge der warmen feuchten Witterung 
zu viel Säfte einfaugt, die durch die Wärme in fchnellen Yauf kommen, und es 
tritt vauhe falte Witterung ein, durch welche die Ausdünſtungen des Stocks 
vermindert werden, können die jungen Triebe das Uebermaß der Säfte nicht 
mehr confumiren, wodurch gleichfalls ein Rücktritt derfelben gegen Schentel 
und Kopf erfolgt. Solche Zufälle können fich befonvders bei jungen Reben 
auf fehr Fräftigem, fetten Boden zeigen, wenn durch günjtige Witterung Saft» 
überfüllungen und fpäter durch ungünftige Witterung Saftjtodungen ein- 
treten, 

Durch diefes Zurüctreten oder Zurückdrängen der Säfte gegen die Schen- 
fel und den Kopf erfolgt ein theils mehr, theils weniger ftarfes Zerfpringen 
der innern Gefäſſe verfelben, wodurch der überflüffige Saft ausgefchwitt wird 
und fich eine Art Geſchwulſt (rind) bildet, der die freie Girkulation bes 
Saftes hindert, oder ableitet und dadurch den Rebſtock krank macht, jo daß 
die Schenkel oder der ganze Stod entweder ſchon im laufenden Jahr, bejon- 
ders gegen die Traubenreife, oder längſtens im nächſten Jahre abjtirbt. 

Bon diefer Krankheit werden vorzugsweife Rebitöde mit ſchwammigem, 
faftreihen Holze, wie Sylvaner, blaue Portugiefen ꝛc. befallen, beſonders 
wenn fie in unpafjende Lagen und Boden gepflanzt werben, auch entjteht fie 
gerne in Folge anderer Krankheiten, durch welche Saftzurüdtretungen verans 
laßt werben. | 

Mittel gegen die Krankheit, wenn fie einmal eingetreten ijt, laſſen fich 
feine anwenden, dagegen läßt fie fich, befonders bei Beſchädigung durch Win- 
terfälte und Frühjahrsfroft, vurch die dort angegebene Behandlung der Reben 
(8. 194, 197), bie und da verhüten, ift fie aber einmal vorhanden, fo bleibt 
nichts übrig, als fo bald als möglich junges Holz aus dem Kopfe nachzuziehen 
und die franfen Schenkel im erften oder zweiten Jahre herauszufchneiden oder 
den ganzen Stod durch Einleger zu erjeen. 


11. Die Befhädigungen duch Hagel, Wolkenbrüche, Regen, Nebel. 
8. 207. 
8. Bejhädigungen durch Hagel 


Solche Beſchädigungen find zwar nur örtlich, ſie dehnen ſich aber öfters 
| a 


322 


nicht blo8 auf einzelne Markungen, fondern auf eine ganze Weinbaugegend 
aus und gehören zu den größeren und am nachtheiligften wirkenden Unfällen, 
welche die Weinberge treffen können, indem, wenn die Beſchädigung fpät, wäh» 
rend des Sommers eintritt, häufig nicht nur der größere oder ber ganze Jah— 
resertrag vernichtet, fondern theilweife aud) der Ertrag von den nächjifolgen- 
ven Sahren gefährdet wird, weil das noch weiche, Fünftige Tragholz entweder 
ganz abgefchlagen oder durch die Hagelförner fo beſchädigt wird, daß es braune 
oder jchwarze Brandplatten befommt und dadurch im nächiten Jahre Feine 
oder wenig Trauben treibt, dfters aber noch beim Biegen der Reben abbricht, 
fo daß ftatt Bogen nur kurze Zapfen angefchnitten werden fünnen. War ber 
Hagel jo ftarf, daß auch die Schenkel beſchädigt wurden, und müffen folche 
hinweggenommen werben, fo fann es 3—4 Jahre anftehen, bis der Weinberg 
wieder in vollen Ertrag kommt. 

Der Hagel wirkt um fo fchäplicher, wenn damit ein jtarker Wind ver- 
bunden ift, indem berfelbe die ſchützenden Blätter in die Höhe jagt und bie 
Hagelkörner in fehräger Richtung um fo ftärker an die unbevedten Trauben 
und an die Zweige des Weinftods treibt. 

Tritt der Hagel frühe, vor ver Traubenblüthe ein, fo machen die Neben 
aus den Beiaugen hie und da noch Nachtriebe, von welchen aber die Trau— 
ben felten vollfommen werden und zur gehörigen Reife kommen, 

Auch die vom fpätern Hagel getroffenen Traubenbeere bleiben in der 
Zeitigung zurüd und behalten an dem Punkt, wo fie vom Hagel getroffen 
wurden, ftetS eine Säure, daher, wenn noch ein guter Wein erzielt werben 
will, ſolche Trauben und ZTraubenbeere, fowie die nachgetriebenen unreifen 
Zrauben bei ver Leſe forgfältig ausgeſchieden und zur Nachlefe genommen 
werden müſſen. - 

Verwandelt fich der Hagel in einen fogenannten Eisregen, gefchmolzenen 
Hagel, ver eijig kalt ift, jo wirft auch diefer dadurch ſchädlich, daß zwei Er- 
treme zufammentreffen, nemlich ver hohe Grad von Hite, der gewöhnlich fol- 
chen Gewittern vorausgeht, und der hohe Grad von Kälte des Eisregens, in- 
dem nicht jelten, wenn ein Tropfen auf eine Beere fällt, viefelbe welk wird, 
oder, wenn er bi8 auf den Traubenftiel dringt, fo kann auch dieſer mit der 
Zraube abftehen. 

Zur Abwendung des Hagels find noch feine Mittel entvedt worden, indem 
bie bis jest in Vorſchlag gebrachten Hagelableiter mittelft Befejtigung von 
Strobfailen oder von Metallvrähten an hohen Stangen und Einfenfung in 
ben Boden noch zu feinem entjprechenden Nejultate führten. (Anmerkung 6.) 


6. Anmerkung. Weber bie Entftehung des Hagels, wobei bie Eleftricität ber 
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Bei minder ſtarkem Hagel, befonders ohne Sturmwind, dürfte das Ein- 
fürgen der Neben von gutem Erfolge fein, indem bie herabhängenden Aber- 
zähne häufig eine fchügende Dede für die Trauben bilden. Jedenfalls wird 
e8 fehr augemefjen fein, wenn in Gegenden, wo öfter8 Hagel vorkommt, bie 
Weinbergbefizer jich bei einer Hagelverficherung betheiligen, um wenigjtens 
einigen Erfa für den erlittenen Schaden zu erhalten. 

Iſt ein ſtarker Hagelſchaden eingetreten, fo ift das Hinwegjchneiden ber 
nom Hagel getroffenen Triebe fogleich nach vemfelben, um bie Neben zu neuen 
Zrieben zu veranlaffen, nicht immer räthlich, weil die Beſchädigung unmittel- 
bar nach dem Hagel öfters weit ftärfer erfcheint, als fie wirklich ift und 
manche Rebe fich noch erholt; dagegen ift auch das gänzliche Unterlaffen des 
Wegſchneidens nicht angemefjen, indem dadurch der Rebſtock einen großen heil 
feiner Säfte zur Wiederbelebung der verftümmelten Triebe unnüß verwendet, 
wodurch Selbſtſchwächung eintritt und die Wunden leicht in Frebsartige Kranl- 
heiten (Grind ꝛc.) übergehen können. Am zwedmäßigften it e8 daher, wenn 
mit dem Hinwegnehmen ver befchädigten Zriebe etwa 6—8 Tage gewartet 
wird, bis man die gefunden und wenig bejchäbigten Theile von den ſtärker 
bejchädigten und nicht mehr brauchbaren unterjcheiden Tann. 


8. 208. 
b. Beichädigung durch Wolkenbrüche. 


Mit heftigen Gewittern, befonders aber mit Hagelwettern, find Häufig 
fehr jtarfe Regen, fogenannte Woltenbrüche, verbunden, bie namentlich in jehr 
jteilen Weinbergen große Beſchädigungen verurfachen, und die nur mit großen 
Koften befeitigt werden fönnen, indem durch diefelben nicht nur ein großer 
Theil des fruchtbaren Bodens, hie und da fogar mit ven Pfählen, herabge- 
ſchwemmt, jondern auch die Rebjtöde ſelbſt manchmal aus dem Boden ge- 
rilfen nnd jogar Mauern eingeftürzt werben. 

Solche Beſchädigungen laſſen fi) entweder ganz oder wenigjtens theil- 
weife verhüten, durch zwedmäßige Anlegung von Mauern, Wafjerabzugss und 
Auffanggräben auf die in 8. 98 näher bejchriebene Weife, ſowie auch dadurch, 
wenn man je von 4—6 Zeilen Fleine fchmale Ouergräben macht, in biejelben 
im Frühjahr abgefchnittenes Rebholz einlegt und fofort 1—2 Zoll hoch mit 
Erde bevedt, indem dadurch das den Berg herabjtürzende Waller in feinem 
Laufe gehemmt wird und weit weniger Boden mitnehmen Tann, oder, wenn 


Luft eine mefentliche Role zu fpielen fcheint und über die Grundfäge, nach welchen 
Hagelableiter einzurichten wären, ſiehe die intereffanten Abhandlungen in dem Corre⸗ 
Ipondenzblatt des mwürttembergifchen Ianbwirtbichaftlichen Vereins von 1822, ©. 155, 
von 1825 7. Band ©. 209 und 3. Band ©. 300. | 
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überhaupt das Nebholz Hein zerfchnitten und nach 8. 175 als Gründüngung 
in den Boden eingehadt wird. 


$. 209. 
c. Beihädigung durch Negen und Nebel. 


Das durch Regen und Schnee aus der Atmosphäre nieverfallende meteos 
riſche Waffer zeichnet fich gegenüber von andern Waffern (Quellbrunnenwaffer) 
durch feinen größern Gehalt an Electricität (8. 62) und Sauerftoffgas aus 
und beſonders ift diefes bei vem Waffer von Gewitterregen der Fall, das 
auch noch einen ziemlichen Gehalt an falpeterfauren Salzen bejigen foll. Durch 
diefe Eigenjchaften übt das Regenwaſſer einen weit größeren Cinfluß auf bie 
Belebung der Vegetation aus, als das gewöhnliche Quellwaffer, indem nach 
einem warmen, bejonders Gewitterregen, die manchmal ganz erjchlaffte Vege— 
tation wieder erfrijcht, belebt und zu erneuter Thätigkeit angefpornt wird. 

So wohlthätig nun ein zur rechten Zeit niederfalleuder Negen auf bie 
Vegetation, insbefondere ver Rebe, wirkt, ebenfo ſchädlich kann er aber auch 
werden, wenn er zur unrechten Zeit eintritt oder zu lange anhält. Negnet es 
lange, während vie Weinberge beſonders mit Erde gevedt find, fo eritidt 
oder erfauft manches Auge unter dem naffen mit Wafjer angefüllten Boden, 
oder es werden durch das Waſſer die im Boden enthaltenen falz- und falpes 
terartigen Bejtandtheilen in größerer Menge aufgelöst und dadurch die Augen 
der Neben ausgefreffen. Fällt viel Regen während der Entwidlung des Neb- 
jtod8 und der Trauben vom Frühjahr bis zum Spätjahr, jo können die Wein» 
berge nicht gehörig und nicht zur rechten Zeit bearbeitet werden, der Weinſtock 
treibt mehr in's Holz als in Trauben, die legtern bleiben in der Entwidlung 
und Zeitigung zurüd, und ijt ver Boden mit Waſſer angefüllt, jo hat dieſes 
auch auf den Rebſtock felbit einen nachtheiligen Einfluß, indem manche Wur- 
zeln abjtehen und das Laub gelb und Frank wird. Beſonders ſchädlich find 
falte, fowie anhaltende Regen während der Traubenblüthe, indem diefe dadurch 
aufgehalten und in fofern geftört wird, als die auf ver Blüthe fikende Käpp⸗ 
chen ftatt abzufallen auf venjelben ſitzen bleiben und fich zufammenballen, wo- 
durch die Befruchtung nicht gehörig vor fich gehen kann ($. 6) und einzelne 
Beere oder ganze Trauben abfallen, oder nur Kleinbeere, erzeugen. inzelne 
Zraubengattungen, wie die Elblinge 2c. leiden jedoch durch eine Störung der 
Blüthe mehr als andere, was in ber individuellen Entwidlungsfähigfeit der» 
jelben liegt, indem den Staubfäden die Kraft, die Dede wegzudrücden, bei der 
einen und der andern Zraubenjorte mehr oder weniger gegeben ijt, wodurch 
fich die Empfindlichkeit in der Blüthe ausdrückt, auch fommt diefes in ältern, 
namentlich in Elblingweinbergen häufiger vor, als in jungen und kräftigen. 
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Das Abfallen der Traubenbeere foll zwar durch das Ringeln der Reben ver- 
hütet werben können, aus ven 8. 146 angeführten Gründen ift daffelbe aber 
nicht allgemein und im Großen ausführbar. Außerdem bieten die langſame 
Blüthe und die zufammengeballten Käppchen dem Heumwurme bequeme Gele— 
nenheit var, ſich zu entwideln, in ven Käppchen einzunijten und feine Vers 
heerungen unter den zarten ZTraubenbeerchen zu beginnen. Dagegen fchadet 
ein nicht lange anhaltender, warmer Negen mit nicht zu heftigem Winde wäh- 
rend der Blüthe nicht, indem der Wind die Käppchen abfchüttelt und dadurch 
bie Befruchtung befördert, ver Regen aber vie Heinen Beeren abwafcht, da- 
mit fie beſſer fortwachfen können. 

Starke und mehrere Tage anhaltende Nebel erfälten häufig die Luft und 
haben befonders während der Traubenblüthe ähnliche nachtheilige Wirkung 
wie der lange anhaltende Regen, befonvers ijt biefes bei ben fogenannten 
ftinfenden Nebeln der Fall, indem viefelben fich bei der Blüthe verfchievener 
Gewächſe fehr ſchädlich äußern. 

Auch fpätere Nebel follen namentlich auf ven Trollinger nachtheilig wir- 
fen, jo daß verfelbe das Laub verliert und in der Zeitigung zurücbleibt. Ohne 
Zweifel wirken die Nebel nicht alfein durch die Verbreitung von Kälte und 
Näffe, fondern in gewiffen Fällen auch durch den Gehalt der nievergefchlage- 
nen Feuchtigkeit ſchädlich, indem viefelbe, nach chemifchen Unterfuchungen, 
Pyrrhin in Gefellfhaft von freier Salzfäure und zuweilen falzfaure Kalkerde 
und Phosphorfäure enthalten foll (8. 205). Sevenfalls ift durch die Erfah: 
rung beftätiget, daß nach ftarfen Morgennebeln nicht nur die Weinreben, fon- 
bern auch Bäume und fonjtige Gewächſe Schaden nehmen und namentlich bei 
ben erjteren fi der Brenner oder fonftige Krankheiten zeigen, auf welche 
Weiſe dieſes aber gefchieht, ift noch nicht gehörig feftgeftellt. 

Die Nebel haben hie und da und befonvers bei großer Trodenheit aber 
auch eine gute Wirfung, indem fie durch ihre Niederfchläge die Pflanzen er: 
frifchen und namentlich zur Zeit der Traubenreife dadurch gute Dienfte leiften, 
daß durch die wäſſerigen Nieverfchläge das Weichwerden der Trauben beför- 
dert, die Haut der Beere dünn gemacht und die Zeitigung bejchleuniget wird. 

Zu den Nebeln darf auch der fogenannte Höhenrauch gerechnet werben, 
ber in einem trodenen Nebel befteht, der fich in ziemlicher Höhe als ein ne 
befiger Ueberzug über das blaue Gewölke des Himmels zeigt und namentlich 
in trodenen, warmen Jahren theils kurze, theils längere Zeit erjcheint und 
für die Vorbedeutung eines guten Weinjahrs gehalten wird. Ueber die Ent- 
ftehung dieſes Nebels ift man noch nicht einig. Manche wollen denjelben, 
beſonders auch wegen feines ftinfenden Geruchs, einfach als Erzeugniß Der 
Moorbrände in den nördlichen und nordöftlichen Gegenden Deutſchlands an— 
jehen, Andere nehmen an, daß verfelbe feinen von der Erboberflähe ausge 
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gangenen Urſprung habe, vielmehr bei deſſen Bildung, nebſt dem vorausge⸗ 
gangenen Temperaturwechſel die Luftelectricität vorzüglich thätig ſeie und daß 
ein ſolcher Nebel in ſo lange die Stelle eines ſchwachen Gewitters vertrete, 
als er nicht in Regen aufgelöst oder durch ſtarke Winde zerſtreut werde, mit- 
hin ein unvollfommen verbichtetes Waſſer fei, in dem das eleftriiche Fluidum 
fih noch ungebunden befindet, was um fo wahrjcheinlicher fei, als ver ftin- 
fende Geruch des Nebels die meijte Aehnlichkeit mit demjenigen des ungebun- 
denen elektriſchen Fluidums habe. ebenfalls erjcheint erjtere Annahme, da 
ber Höhenrauch öfters ganze Länderſtrecken gleichförmig überzieht, als die uns 
wahrjcheinlichite. 
12. Das Braten der Trauben (Sonnenbrand). 


8. 210. 

Wenn in den Sommermonaten, befonders im Auguft und zu Anfang 
bes Septembers, heiße und trodene Witterung eintritt, die noch nicht ausge- 
wachſenen Trauben aber noch wenig Saft haben, fo zeigen fich an freihän- 
genden Trauben, welche an heißen Karen Sommertagen ven Einwirkungen der 
Sonne ſtark ausgefetzt find, einzelne welfe Beere oder ganze Zraubentheile, 
die fich fchnell braun färben und abdorren, was man das Braten der Traus 
ben oder den Sonnenbrand nennt. Manche braten nur an der Sommerfeite, 
auch werben folche, welche länger im Schatten gehangen find und durch bie 
Zaubarbeiten fehnell der Sonne ausgefett werben, häufiger von der Krankheit 
befallen, als die, welche das Sonnenlicht Thon länger gewohnt find, und ein- 
zelne Traubengattungen, wie Zrollinger, Elbling, Velteliner, Weislauber zc. 
find dem Braten mehr als andere ausgefett. Es iſt deßwegen in hei- 
Ben, trodenen Jahrgängen fehr angemejjen, wenn man beim Verbrechen, Bin- 
ben, Heften und Ueberhauen ven Trauben ihren natürlichen Schuß, die über- 
hängende Zweige, weniger hinwegnimmt, auch das Felgen bei heißen Tagen, 
befonders während der Mittagshite, ganz unterläßt, indem durch Deffnung 
bes Bodens die Trodenheit vermehrt und dadurch auch das Braten beförvert 
wird. Außerdem gewährt die Einfürzungsmethode ein ficheres Mittel gegen 
den Sonnenbrand , indem durch bie ausgewachfenen Aberzähne bie meiften 
Trauben leicht befchattet werben und baburch vor dem Braten gefchügt wer⸗ 
den. Auch das Belegen des Fußes der Rebſtöcke mit Fühlendem Moos, fo- 
bald die Trockenheit eintritt, fol das Braten der Trauben verhüten. 


13. Das Fanlen der Trauben. 


8. 211. 
Das Baulen der Trauben theilt fich ab in die Sauer» nnd Süßfäulniß. 
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a. Die Sauer- oder Grün⸗Fäulniß tritt ein, wenn zur Zeit, wo bie 
Traubenbeere erwachjen und zu erweichen beginnen, anhaltendes Negenwetter 
eintritt und dadurch das Waffer, das zwifchen vie Beere einpringt, nicht ab: 
trodnet, fondern die Fäulniß einzelner Beere und zulett der ganzen Traube 
veranlagt. Solche unreif gefaulten Beere bleiben fauer und fchaden daher 
nicht nur der Qualität des Weins und vermindern die Quantität, fondern 
geben ihm auch einen unangenehmen, fauren, widrigen Geſchmack oder machen 
ihn ganz ungenießbar, wenn viele foldhe Trauben zu dem Weine fommen. Die 
Fäulniß ftellt fich bälder und nachtheiliger ein in nievern Lagen mit kühlem 
oder Falten, wafjerhaltigen Lehm« und Thonboven als auf Iuftigen Höhen 
mit trodenem Sand» Mergel- (Kies-) oder fteinigem Boden. Man fucht der: 
jelben zu begegnen durch Lüften der Rebſtöcke mittelft ftarfem Ausbrechen ver 
überflüffigen Zriebe und Blätter, befondere am untern Theile der Stöde, 
beim Ueberbauen und Ausbrehen (Ausflügeln verjelben 8. 150, 151), fowie 
durch das Aufheften der herabhängenden Zweige, an welchen fi) Trauben 
befinden, wodurch das fchnellere Abtrocknen und die Reife verfelben befördert 
wird. Iſt aber die Krankheit einmal vorhanden, fo ift e8 das Zwechmäßigite, 
wenn man bie angefaulten Theile der Trauben ausfchneidet (ausbeert), oder 
bei jtarfer Fäulniß die ganze Trauben abfchneivet und viefelben, je nach dem 
borangegangenen Grabe der Reife entweder zum Nachwein, oder zum Brannt⸗ 
weinbrennen verwendet. Jedenfalls müfjen folche Trauben bei der eigentlichen 
Lefe jorgfältig ausgefchieven und dürfen nicht mit ven übrigen vermifcht werben. 

b. Die Süß- auch trodene Fäulniß unterfcheidet ſich von der fauren da⸗ 
burch, daß bei verfelben die Zuckerbildung in der Traube bereits fo weit bor« 
angefchritten ift, daß der Saft nicht mehr fauer, ſondern ſüß fchmedt, man 
muß deßwegen, befonders dann, wenn die Reife ver Trauben fchon ziemlich 
borangefchritten ift, zwifchen Sauer- und Süßfäulniß genau unterjcheiven, da 
eine noch nicht ganz ausgereifte Traube immer noch Säure befitt und daher 
dem Weine nur fchadet, wenn fie mit den übrigen Trauben abgelefen und 
gemifcht wird. Außerdem fett fih an den füßgefaulten Trauben bald Schim-» 
mel an, ver dem Weine einen unangenehmen Gefchmad gibt, auch klären fich 
Meine, unter welchen fich der Saft von vielen angefaulten Trauben befindet, 
weniger gern, daher es in vielen Fällen ſehr angemefjen fein wird, wenn bie 
angefaulten Trauben befonders gelefen und der Wein purch öfteres Ablafjen 
auch bejonders behandelt wird. Sehr angemeffen wird es fein, wenn man 
bie angefaulten und fchimmeligen Trauben fogleich nach der Leſe auspreßt und 
den Moſt in gut eingefchwefelte Fäffer in Keller bringt, nach ver Xeje ber 
guten Zrauben venjelben aber an den ausgeprekten Trebern verjelben vergäbs 
ven läßt, wodurch nicht nur der Schimmelgeſchmack befeitiget, jondern ber 
ein auch frifcher und weniger zum Krankwerden geneigt fein wird. 
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Die Süßfäulniß entfteht auf ähnliche Weife wie die Sauerfäulniß, da⸗ 
her man berfelben auch auf gleiche Weife, wie der legtern, durch Lüften bes 
Weinftods und befonvers durch das Ausblatten veffelben (8. 151) zu begeg- 
nen fucht, wobei dann noch auf diejenigen Traubengattungen, die gerne und 
frühzeitig der Fäulniß unterliegen, wie Ortlieber, Sylvaner 2c. befonvere Rück⸗ 
fiht genommen werden muß. 

Tritt die Fäulniß fehr fpät ein, wo die Traube ſchon ihre volljtändige 
Reife erlangt hat, fo wird aus den faulen Trauben häufig ein bejjerer Wein 
als von den gefunden gewonnen, weil in jenem der Waffergehalt der Beere 
fchneller verdunftet und fogenannte Trockenbeere entitehen, die, wie bei ber 
Strohweinbereitung, einen vorzüglichen Wein geben. Cpringen aber die Beere 
auf und es fest fih Schimmel an, fo geht der Saft bald in Eſſigſäure über, 
trocknet ganz oder theilmweije ein und ijt dann zur Weinbereitung nicht mehr 
zu gebrauchen. 

Die Süffäulniß hat zwar einige Aehnlichkeit mit der Evelfäulniß ver 
härteren Traubengattungen, wie der Rießlinge, man muß jedoch zwiſchen bei- 
ben genau unterjcheiden, indem lettere mehr in einem Morfchwerden ver Bee: 
renhäute bejtehbt, wodurch die Verbunftung der wällerigen Theile der Beere 
gleichfall8 befördert wird, dagegen in ber Regel fein Echimmel und fein Ueber- 
gang in eine Franke Fäulniß eintritt, vurch welche die ganze Traube zu Grunde 
geht. Der Evelfäulnig werden wir bei der Lehre von der Weinbereitung eine 
nähere Befchreibung widmen ($. 224), 


14. Sonftige Unfälle des Rebſtocks. 


8. 212. 


Neben ven hier angeführten Krankheiten können vie Rebfelder aber auch 
noch andere treffen, die mehr in Zufälligfeiten oder in einer weniger forg« 
fältigen Anlage und Bebauung verfelben ihren Grund haben, und von 
welchen wir hier nur noch kurz anführen: 

& Die Auszehrung, Entkräftung der Neben. 

Diefelbe entſteht, wenn entweder eine andere Krankheit des Nebitods ac. 
vorausgegangen, befonders, wenn biefelbe in einer ungünjtigen Bodenbeſchaf⸗ 
fenheit ihren Grund hat, ver Obergrund feicht, ver Untergrund undurchlaffend 
ift, von welchen der Rebſtock feine Nahrung ziehen kann. 

Sn allen viefen Fällen ift in der Regel ver untere Theil des Wurzelftods 
frank, er zehrt ab und kann mit den obern Wurzeln der Rebe nicht mehr vie 
erforderliche Nahrung liefern, wodurch die Fruchtbarkeit ſchwindet und enplich 
der ganze Stod zu Grunde geht. 

Aehnliche Zufälle erjcheinen bei Weinbergen, die durch allzu langen Schnitt 
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in ber Jugend zu fehr zum Ertrage gereizt worben find und baburch oder we- 
gen Alters und wegen des ausgefogenen Bodens ($. 90) an Entfräftung lei 
ben, oder wenn in einigen auf einander folgenden fehr trodenen Jahren feine 
Teuchtigfeit mehr im Boden ſteckt, befonvers in ftrengem, hitigen Boden, 
und die Wurzeln der Reben feine Nahrung mehr aufnehmen können, wie dies 
ſes 1858 bie und da vorkam. 

Manchmal kann die Krankheit, bejonders wenn berjelben feine fortwir: 
fende Urfache im Boden zu Grund liegt, durch angemeffene Düngung, fleißige 
Bearbeitung des Bodens, kurzes Schneiden der Rebſtöcke, Ableitung von übers 
flüffigem Waffer ꝛc. befeitiget werden, in ven meiften Fällen wird aber nichts 
übrig bleiben, als die kranken Stöde zu entfernen und durch Einleger, Korb 
ftöde 2c. zu erjeßen oder, wenn die Krankheit allgemein ift, ven ganzen Wein- 
berg auszubauen und entweder fogleich oder nach mehrjährigem Anbau von 
andern Gewächfen wieder neu anzulegen, wobei namentlich auf tiefes Neuten, 
Erjeßung des fehlechten Bodens durch andern und auf die Auswahl pafjender 
Rebforten zu fehen wäre. 

b. An alten Weinftöcden, befonders in feichten Lagen oder in nafjen Jahr: 
gängen, fett fih an dem Stamm und den Echenfeln gerne Moos an, daſſelbe 
ift aber eine Schmarokerpflanze, die ihre Wurzeln in ven Splint des Rebſtocks 
einichlägt und demfelben die beiten Nahrungsitoffe entzieht, fo daß er feine 
Begetutionskraft und Fruchtbarkeit ganz oder theilweife verliert und nach und 
nach fchwindfüchtig wird. Es ijt deßwegen fehr zwedmäßig, wenn man das 
Moos nie auffoınmen läßt, oder baldmöglichſt zu entfernen fucht, was durch 
Abftreifen beim Schneiden der Neben, am bejten aber durch einen Anjtrich 
von leichter Kalkmilch geichehen Fan, der entweder im Spätjahr nad) dem 
Herbit, oder bald im Frühjahr mit einem ftarfen Mauerpinfel an ven ältern 
Theilen des NRebjtods anzubringen ift, wodurch das Moos erftirbt und ver 
Anftricy nach einiger Zeit abfällt. 


15. Die Befchädigungen duch Inſelten. 
8. 218. 


Unter den Infelten befinden fich verjchierene Gattungen, welche ven Re— 
ben, insbefondere aber den Trauben, jehr gefährlich find und nicht felten 
großen Schaden anrichten, daher, um deren Vertilgung rechtzeitig und zweck— 
mäßig vornehmen zu können, eine genaue Kenntniß derfelben und deren Ente 
wicklung für den Rebenbefiter von befonderem Intereſſe ijt. 


a. Der Heus und Sauerwurm. 


Unter allen Infekten richtet der Heu- und Sauerwurm, auch Wolf ge 
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nannt, die häufigsten und größten Verheerungen unter ven Trauben an, indem 
er während ver Vegetation ver Rebe und Traube zweimal, nemlich als Blü⸗ 
thenraupe und dann fpäter als Traubenbeer- oder Sauerwurm erfcheint und 
das Erjtemal die Blüthe, das Zweitemal die noch fauren Beere angreift und 
beſchädigt. Die wurmartige Raupe, die zu der Gattung der Blattwidler ges 
hört, entjteht aus den Eiern eines kleinen Nachtfcehmetterlings, der fogenannten 
Zraubenmotte, die nicht größer als eine mittlere Fliege ift, einen dünnen, 
länglichen Körper mit vier Flügeln, ſechs Füßen, zwei Fühlhörnern und rothe 
Augen bat und vom Kopf an etwas gelblich, dann aber grau erjcheint. 

Die Raupe erreicht eine Länge von ca. 31/s Linien, fie hat einen dunkel⸗ 
braunen, faft Schwarzen Kopf, an dem glatten, an der Seite nur mit einzelnen 
Härchen befetten, braun grünlichen ins Graue ftechenden Körper zwölf Ringe 
und auf jeder Seite vier hellere, etwas burchfichtige Punkte. Der untere 
Theil des Körpers ift geftreift, die Schwanzklappe dunkelbraun und erjterer 
‚mit fechzehn Füßen verfehen. 

Die Puppe liegt in einem, der Seide ähnlichen Gefpinnit, Triecht, wenn 
fie ven Winter überjtanden hat, gegen das Ende des Monats Mai oder zu 
Anfang des Monats Juni, je nach dem Wärmegrad der Witterung, aus ber 
Puppe als Schmetterling aus und flattert dann die ganze Nacht mit rajchem 
Fluge herum. Derjelbe legt fofort feine Eier in die Knospen und Gejcheine 
ber Trauben und ftirbt dann in Furzer Zeit. Die Eier werben nad) etwa 
vierzehn Tagen durch die Sonnenwärme ausgebrütet, aus welchen im Monat 
Juni eine Räupchen ausfriechen, die fi) durch Zufammenfpinnen einiger 
Pflanzentheile eine Wohnung bilden und fobald die Blüthenfnospen der Reben 
ſich entfalten, fih an venfelben feitjegen und mehrere Blüthen und Blüthen- 
käppchen mit einem weißlichen Gefpinnjt ummwideln und innerhalb befjelben 
bie Knospen und Blüthen, ſowie die bereits angefetten Traubenbeere abfreijen, 
wobei fie mit dem Gefpinnft immer weiter rüden, bis fat die ganze Blüthe 
(etwa zwölf Knospen) verzehrt ift, auch fich zuweilen in den Stiel der Traube 
einbohren und deſſen Mark verzehren, fo daß dadurch die Traube ganz ober 
theilweife zu Grunde geht. Beſonders wenn die Träubchen fich bei Falter und 
regnerijcher Witterung nur langfam entwideln können, find die Verheerungen 
von Bedeutung, während, wenn bie Blüthe fehnell vorübergeht und die Träub- 
chen frühe erſtarken, folche ver Raupe nicht mehr zur Nahrung dienen Fünnen, 
auch fcheint derjelben fühle Witterung mehr zu behagen, als fehr warme, in- 
dem bei ber lektern, weil fich die Raupen durch das Gefpinnit gegen die heiße 
Sonne nicht mehr zu ſchützen willen, ein großer Theil zu Grunde geht. ‘Das 
Erſcheinen biefer Raupen fällt zugleich mit der Heuernte zufammen, baher fie 
allgemein unter dem Namen Heumürmer befannt find. 

Gegen das Ende des Monats Juni oder zu Anfang des Monats Juli 
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ſpinnt fi) Die Raupe in den verheerten Träubchen ein und wird zur Puppe. 
um nad) acht bis vierzehn Tagen, mithin Ende Juli oder zu Anfang bes 
Augufts wieder als Nachtfehmetterling zu erfcheinen, der feine Eier an die nun 
Ihon etwas erwachjenen Zraubenbeere legt, aus welchen gegen das Ende bes 
Monats Auguft oder zu Anfang des Monats September Räupchen ausfchlüpfen 
und nunmehr fich meiſtens von unten in der Nähe des Stiels in die unreife 
und faure Deere bis zum Kerne einbohren und fich dort hauptfächlich von der 
Milch des Kernes nähren, daher man dieſe zweite Generation ber gleichen 
Raupe den Sauerwurm nennt. Die Anweſenheit vefjelben in der Beere er- 
fennt man leicht, wenn man unten an verfelben Keine blaue Flecken antrifft. 
Sowie die Raupe erftarkt ift, verläßt fie die erfte Beere und fett ihren Fraß 
in andern Beeren fort, jo daß fie täglih 3—4 Beere bis auf den Kern an» 
bohren und ausfrefien kann. Cie umfpinnt die angefreffenen Beere mit einem 
weißen Gefpinnit, in dem ſich die von den Häutungen abgelegte Haut fowie 
ber Unrath anfammelt. Kühle, regnerifche Witterung verlängert, wie während 
ber Zraubenblüthe, das Leben des Sauerwurms, hält die Trauben in ber 
Entwidlung zurüd und trägt zur Vermehrung des Schavens bei. 

Die vom Sauerwurm angefreffenen Traubenbeere Tönnen zwar noch theil⸗ 
weife zur Entwidlung fommen, fo daß die Verheerungen vefjelben anfänglich 
weniger auffallen, die Beere bleiben aber immer fauer und äußern auf bie 
Qualität des Weins einen fehr nachtheiligen Einfluß, daher fie bei der Xeje, 
bei der man dann erft den ganzen Umfang der Zerftörung fennen lernt, ſorg⸗ 
fältig ausgefchievden werden müſſen. 

Tritt dann, ehe die Trauben reifen, regneriſche Witterung ein, fo gehen 
bie angefreffenen Beere leicht in Fäulniß (Sauerfäulniß) über, die dann aud) 
die gefunden Beere anſtecken, wodurch noch größerer Schaden verurfacht wird. 

Gegen die Zeit der Traubenreife erfolgt die Verpuppung, die Raupe läßt 
fih an einem Faden zur Erde nieder, um fich in irgend einer Ede am Stamm 
oder unter ber Rinde der Rebe, over in Riten der Pfähle und Rahmen ein» 
zufpinnen und bort ihren Winterfchlaf zu halten, um dann im folgenden Früh: 
jahr ihre Verheerungen neu zu beginnen. (Anmerkung 7.) 


— — —— — — — — — — mn. 


7. Anmerkung. Nach den von E. Wagner in Bingen gemachten Beobachtungen 
verpuppt ſich der Sauerwurm, wenn er ſpinnreif iſt, wie der Heuwurm, nachläßig 
und oberflächlich am Blatt und Blattſtiel, wenn es vorübergehend warmes Wetter iſt 
und ſchlüpft dann bei fortdauernder warmer Witterung auch noch als Nachtfalter aus, 
geht aber dann eher zu Grunde, ſo daß er im folgenden Jahr als Heuwurm ſehr 
ſelten erſcheint. Er verpuppt ſich dagegen ſorgfältiger ins Holz, wenn kühle, naſſe 
Witterung ftattfindet, um dort zu überwintern. Da nun nicht alle Sauerwürmer auf 
einmal fpinnreif find, auch die Witterung vor "und nad dem 20. September (durch: 
ſchnittliche Verpuppungszeit in den wärmften Lagen) nicht gleich gut ift, fo Tann jebes 
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Auf die Vertilgung diefes ſchädlichen Inſekts darf daher der Weingärtner 
eine bejonvere Aufmerkſamkeit verwenden, wenn er fpäter nicht großen Schaden 
erleiden will. Zur Vertilgung deſſelben trägt zuerft bei, wenn man fchon 
während des Winters in ungebedten Weinbergen die Puppen dadurch auf- 
ſucht und vertilgt, dag man die Ninde an allen Stöden abfrazt, das abge- 
Ihabte Zeug auf einem untergelegten Tuche fammelt und verbrennt, wobei 
aber alle Riten und Winkeln ver Nebenäfte, fowie der Pfähle und Rahmen 
durchſucht und auch das beim Schneiden der „tebe abgefallene Rebholz früh: 
zeitig aus dem Weinberg gefchafft werden muß, auch trägt e8 zur Vertilgnng 
ber Puppe bei, wenn man die Rebftöcde mit Kalkmilch anftreicht. Am einfachs 
ften kann man jedoch auf die Vertilgung eines großen Theils der Puppen 
hinwirfen, wenn man bei vem Schneiden ver Neben die rauhe Rinde an den 
Schenkeln mit der Hand oder befjer mit einem wollenen Lappen abreibt, in» 
dem fich unter verjelben die meisten Puppen befinden. Die ſchon dadurch, fo= 
wie daß fie beim Haden in den Boden kommen, zerjtört werden. Haben 
dieſe Mittel aber feinen genügenden Erfolg gehabt und zeigen fich nach dem 
Ausfchlüpfen der Buppen viele Nachtfalter, fo kann man in den Weinbergen 
während der Nacht Heine Feuer anzünden, denen fich die Schmetterlinge gerne 
nähern und häufig verbrennen, was aber nicht in einzelnen Weinbergen, ſon⸗ 
dern in ganzen Dijtrikten ausgeführt werden ſollte. Mehr Erfolg für ven 
einzelnen Weinbergbefiger wird e8 jedoch haben, wenn der Heuwurm während 
der Zraubenblüthe in feinen Verfteden, die man an dem weißen Geſpinnſt 
leicht erkennt, aufgefucht und vertilgt wird, was entweder mit einem Tleinen 
Klämmchen von Blech oder mit einer feinen Stricknadel oder einem fonftigen 
fpigigen Inftrumente gejchieht; auch kann man das ganze Gefpinnft ſammt 
den angefreffenen Traubenbeeren mit einer kleinen Scheere ausfchneiden, nur 
muß man dabei die Vorficht gebrauchen, daß man, wenn fich die Raupe in 
den Traubenjtiel eingefrejjen yat, diefelbe durch einen fchwachen Drud auf ber 
angefreſſenen Stelle zuerjt zum Herausfriechen zwingt. Diefe Arbeit erfordert 
nicht allzugroße Mühe und Zeitaufwand und feine große Koften, da jie durch 
Kinder verrichtet werden kann, auch iſt diefes Mittel, mit Genauigkeit ausge- 
führt, wohl das nachhaltigfte zur Vertilgung des Heuwurms. (Anmerkung 8.) 





Jahr ein Theil der Würmer in den warmen Tagen an Blättern, und ein anderer bei 
kalter Witterung ind Holz ſich verpuppen, wodurch das Aufſuchen und Vertilgen ber 
Buppen während bes Winterd fehr erjchiwert wird, 


Berhandlungen der beutfchen Wein: und Obftproduzenten zu Wiesbaden 1858 
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8 Anmerkung. Behufs der Vertilgung des Heu: und Sauerwurms iſt von dem groß: 
berzoglich heſſiſchen Kreisamt Bingen ein eigenes Negulativ für die Gemeinde Büdesheim 
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8. 214. 

Neben dem Heu» und Sauerwurm gibt es noch einige andere Raupen- 
arten, bie den Neben und Trauben Schaven bringen, jedoch weit nicht in fo 
hohem Grade wie jener, aud) erjcheinen fie nicht fo oft und fo regelmäßig, 
wenigitens in den Weinbergen Deutfchlands , wie der Heu» und Sauerwurm, 
und zwar: | 


b. Der Springwurmmidler, 


gleichfalls ein Nachtfalter, der mit dem Heumwurinfchmetterling zu Ende des 
Monats Mai fliegt und feine Eier in die Rinde des Rebholzes legt, aus denen 
bie Raupe fich kurz vor oder während der Traubenblüthe entwidelt. ‘Diefelbe 
it etwa °/, Zoll lang, ſchmutzig grün, etwas ins braune gehend. Der Kopf 
leverartig, glänzend braun, das Halsichilvchen heller Faftanienbraun, mit einer 
dunklen Rückenlinie und einem Seitenftreifen. 

Der Schaden bejteht darin, daß die Raupe mit ihrer Seide die Blätter 
und jungen Geſcheine umjchlingt und, weil fih dann der Saft nicht mehr frei 
bewegen kann, folche gewijjermaßen erdrückt, auch fol fie neben dieſem Zuſam⸗ 
menjpinnen eine Flebrige Feuchtigkeit von fich geben, welche wie ein Aetmit- 
tel wirke und das Austrodnen der Blätter und das Abwelfen ver Gefcheine 
verurfache. Die Bertilgung des Inſekts kann auf ähnliche Weife, wie diejenige 
bes Heu- und Sauerwurms gefchehen. 


c. Die rauchfarbige Eule, 


eine Raupe, die namentlich in den Weinbergen von Würzburg fchon Verhee⸗ 
rungen angerichtet hat. Sie ijt 3/—1!/. Zoll lang, von der Dide eines 
ftarfen Strohhalms, vüjterfarbig grau, etwas ins broncefarbig ſchimmernd, 
mit hartem Kopf und Nadenfchild, hornfarbig glänzend und ſchwärzlich geflect, 
ber Rüden mit einem breiten, jchmußig gelben, in der Mitte fchwärzlichen 
Längsitreifen, die Seite mit mweißlichen Linien gezeichnet. Der Körper ift ſonſt 
glatt, unbehaart, mit einzelnen fchwärzlichen, faft walzenförmigen Punkten bes 
jeßt, und hat neben den gewöhnlichen drei Fußpaaren noch vier Paar Bauch— 
füße und ein Baar Nachichieber. Die Raupe zeigt fich in den Monaten April 
und Mai an den jungen Trieben der Rebe, frißt viefelben ab und richtet da» 
durch nicht geringen Schaden an. 


erlaffen worden, nach dem die hier zur Aufjuchung ber Puppen und zur Bertilgung des 
Wurms angeführten Maßregeln auf der ganzen Markung zu gleicher Zeit in Anwen⸗ 
dung fommen und namentlich nach dem Schneiden ber Reben das Rebholz, Heftitrod, 
Heftweiden, Ranken und Laubbüfchel fogleih aus den Weinbergen entfernt werden 
jollen. 

Berhandlungen der beutfchen Wein: und Obitprobuzenten zu Karlsruhe 1853, 
©. 152, 
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Sie hält fih am Tage in der Erde verftedt und geht nur des Nachts 
auf Fraß aus. Gegen Ende des Monats Mai verpuppt fie fich in Kleinen 
Erohöhlen und in ven legten Tagen des Monats Juli entwidelt ſich daraus 
ein Nachtichmetterliug, aus deſſen Eiern wahrfcheinlich fchon im September 
junge Raupen ausfriechen, die in rundlichen Höhlen des Bodens überwintern 
und im folgenden Frühjahre viefelben verlaffen, um, fowie fich die jungen 
Triebe der Rebe zeigen, bviejelben anzugreifen, wo fie bei ihrer Größe am 
leichteften abgelefen und vertilgt werden können. 


d. Die Flechtweiden:Eule, 


die Jih al8 Raupe fchon in ven Weinreben von Rheinpreußen als gefährliche 
Feindin derfelben gezeigt haben fol. Sie iſt walzenförmig, nadt, gelbgrünlich 
grau, oft indeffen auch etwas dunkler gefärbt und mehr bräunlich. Sie tft 
auf vem Rüden ſtets heller als an ven Seiten, ver Farbe der Rebe fehr 
ähnlich, wodurch ihr Auffinden fehr erfchwert wird, und mattgrau geftreift. 
Sie hat 1'/s bis 18/4 Zoll Länge und erreicht die Dide eines gewöhnlichen 
Gänſefederkiels. Die Puppe ift braun, /a—1 Zoll lang, mwalzenförmig und 
glatt und der Schmetterling gleichfalls ein Nachtfalter. 

Die Raupe kommt blos Abends beim Beginnen der Dunfelheit zum Bor» 
ſchein, wo fie von Rebe zu Rebe Friecht, das Herz und die Seiten des Auges 
benagt, da8 dann in 3—4 Tagen abjtirbt. Später werben von berfelben 
auch die 3—5 Zoll langen Triebe angegriffen, die dadurch gleichfalls INA? 
lich bleiben und Noth leiden. 


S. 215. 


Unter den Käfern haben die Reben und Trauben gleichfalls verſchiedene 
Feinde, unter welchen fich zunächit 


e. Der Rebenfticher 


auszeichnet, der zu dem Gefchlecht der Rüffelfäfer gehört, von welchen es 
mehrere Arten gibt. Alle Gattungen find mit einem langen, feharfen Rüſſel 
verjehben, mit dem fie in die jungen Triebe und Gefcheine dringen, diefelben 
abnagen und ausjaugen, jo daß fie verborren, wodurch der ganze Herbitertrag 
zu Grunde geht. 

Der Rebenſticher iſt 3 Linien lang, 1'/s Linien breit, glänzend goldgrün 
mit purpurfarbenen Füßen. Der Leib ift beinahe vieredig, hinten rundlich. 
Die Männchen haben vorn am Halfe zwei Feine Spiten, welche ven Weibchen 
fehlen. Er lebt, fo lange die Rebſtöcke noch nicht ausgefchlagen haben, auf 
Objtbäumen, Birken und Weiden, und macht fich erſt fpäter an die jungen 
Triebe des Weinjtods, wo er namentlich im Rheingau und in den Nahegegen- 
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ben, fowie in ver Pfalz ſchon große Verheerungen angerichtet hat, weniger ift 
biefes in Württemberg und in andern Weinbaugegenden beobachtet worden. 

Der Käfer ſcheut die Hige und verbirgt fich paher bis gegen Abend un: 
ter den Blättern ꝛc. Er hat die Eigenfchaft daß er bei der geringften Be— 
wegung die Füße zufammenzieht und wie leblos auf die Erde fällt, wodurch 
er leicht eingefangen und vertilgt werben kann, wenn man, bejonders Morgens, 
Tücher unter die Rebitöde legt, dieſelben Leicht jchüttelt und fofort die abge» 
fallenen Käfer fchnell fammelt. 


f. Der Maikäfer. 


Derjelbe Tann der Rebe auf zweierlei Art fchaden, indem er, jo lange er 
fich als Larve (Engerling) im Boden befindet, die zarten Wurzeln verfelben 
annagt und dadurch ganze Stöde zu Grunde richtet, oder wenigjtens deren 
Vegetation ſchwächt und zu verichievenen Krankheiten (Gelbjucht) VBeranlaffung 
gibt, und dann, indem er al8 Käfer das Laub ver Neben abfrift und dadurch 
die Vegetation ver Rebe und die Zeitigung der Traube hemmt. Doch find 
in Deutſchland, wo die Maikäfer fih mehr an die Objtbäume und andere 
Gewächſe halten, ausgedehnte Verheerungen weniger befannt, als in füplichen 
Gegenden, wo hie und da burch diefelben ganze Weinberge zerjtört werben 
follen. 


g. Hornifje, Wespen, Müden, Bienen 


befchädigen die Trauben dadurch, daß fie die reifen, ſüßen Beere anftechen und 
ausfaugen, fo daß von ver Traube häufig nur noch die leeren Häute übrig 
bleiben. Unter venfelben erfcheinen die Horniffe und Weſpen in warmen, 
trodenen Jahren öfters in fo großer Menge, daß fie jehr erheblichen Schaden 
anrichten, wobei jedoch der Weingärtner fie als die Vorboten eines guten 
Weins anfieht. 

Die Beichänigungen durch dieſelben laſſen fich durchgreifend nur dadurch 
befeitigen, daß man ihre häufig im Boden befindliche Nefter auffucht und zer- 
jtört, nachdem man zuvor die Welpen oder Horniffe durch angebrannten Schwe- 
fel oder mit Pulver oder mitteljt gewöhnlichen Rauchs, indem man ein Feuer 
auf der Oeffnung des Nejtes macht, oder durch Eingiegen von Waffer, zu 
betäuben over zu töten fucht, was bejonders Morgens und Abends, wo fich 
die ganze Familie noch im Reſt befindet, zu geichehen hat. | 

Nicht felten ſetzen Gemeinden in Jahren, in welchen fich dieſelben in grö- 
Berer Anzahl zeigen, Preife für die Einbringung der Nejter aus, was auch 
ſchon durch ältere Negierungsverorpnungen empfohlen wurde. 

Unter den Fliegen find es bejonders die fogenannten Stechfliegen, bie 
buch das Anftechen der Beere ven Trauben manchen Schaden zufügen, durch 
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das Auffteden von Leimruthen oder das Aufhängen von Schnüren, Seilen ıc. 
getränft mit Fliegenleim in Heiner Entfernung, beſonders von Rebgeländen 
und Epalierftöcden, laſſen fich viele Fliegen und andere Infekten wegfangen, 
auch foll das Aufhängen von Fliegengläfern mit engen Deffnungen und gefüllt 
mit Honigwaffer, in welchen fich Wespen und Zliegen fangen, gute Dienite 
leiſten. 


h. Schnecken und Ameiſen. 


Die Schnecken benagen nicht nur im Frühjahr die jungen Rebſchoſe, fon- 
bern frejjen auch, jowie die Ameijen bejonders die auf dem Boden liegenden 
_ Trauben an, wodurch fie leicht in Fäulniß gerathen und ganz oder theilweife 
verderben. 

Durch das von Zeit zu Zeit zu wieverholende Ablefen der Schneden, 
fowie durch das Hinaufbinden der am Boden liegenden Neben und Trauben 
(8, 163) fann mancher Schaden verhütet werben. 

Ameifen und Schneden, wenn fie fih in großer Menge zeigen, laſſen 
fi) auch dadurch vertreiben, wenn man Kalk, Gyps, Aſche, Kaminruß, Salz« 
abgang um die Rebitöde auf den Boden ftreut, die dann vor dem Winter 
hinunter gefelgt werden können. 


16. Die Beſchädigungen durch Thiere. 


8. 216. 


Sowie die Trauben zu reifen beginnen, fo eilen eine Menge Vögel und 
vierfüßige Thiere den Weinbergen zu, um dort Nahrung zu fuchen und das 
mühfam errungene Erzeugniß des Winzers zu fchmälern, wodurch, wein fein 
Schuß vorhanden ift, Fein unbeträchtlicher Schaden in den Weinbergen verurs 
jacht wird. 

Unter den Vögeln find es beſonders die Staare, Feldhühner, Sperlinge, 
Krammetsvögel fowie auch die Eljtern, Dohlen und Weindroffeln, welche ven 
Weinbergen nachziehen und nicht nur viele Zraubenbeere verzehren, ſondern 
auch blos anpicden, wodurch eine Menge Fliegen und andere Infekten anges 
zogen werben, welche die Beere vollends ausjaugen. Namentlich find, es die 
Staare, welche in großen Zügen zu vielen Hunderten in die Weinberge ein- 
fallen und große Verheerungen unter den Trauben anrichten. 

Zu den vierfüßigen Thieren gehören die Füchfe, Dachfe, Marder, fowie 
Mäufe und Ratten und, wenn fie in größerer Anzahl in benachbarten Wal- 
dungen vorhanden find, auch Hirfche, Rehe und Wildfchweine, welche ben 
Weinbergen nachgehen, Trauben freſſen und vielen Schaden verurfachen, be- 
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ſonders find es die Frühtrauben, denen dieſe Thiere gerne nachftellen und fie 
oft fo verheeren, daß dem Eigenthiimer wenig vom Ertrag übrig bleibt, 

Die Beſchädigungen durch alle diefe Thiere können nur durch einen 
träftigen Schuß der Weinberge verhütet werden, indem man, fowie die eriten 
Trauben zu reifen beginnen, Weinberghüter (Schüßen) in genügender Anzahl 
aufitellt, welche die Weinberge weder bei Tag noch bei Nacht verlaffen dürfen, 
Sondern viefelben von Zeit zur Zeit zu begehen und durch Rätſchen mit einer 
Klapper von Holz und Schießen die unberufenen Näſcher zu vertreiben haben. 
Die Vögel fuchen ihre Nahrung bei Tag, die angeführten vierfüßigen Thiere bei 
Nacht, vaher das öftere Schießen während verjelben, namentlich wenn bie 
Nacht beginnt, und nad) Mitternacht ven Weinberghütern beſonders auferlegt 
werden bürfte, auch würde es von gutem Erfolg für den Weinbergichut fein, 
wenn den Jagdeigenthümern und den Pächtern der Jagden das Wegfchiegen 
der fchäplichen Raubthiere: Tüchfe, Dachfe, Marder zur befonbern Obliegen⸗ 
heit gemacht würde. 

Füchſe und Dachſe ſollen auch durch Feuer mit ſtinkenden Sachen, wie 
wollene Lumpen vertrieben werden, oder durch wollene Lappen, die man in 
ein Gemiſch von 1 Pfund Salz, !/s Pfund Schweinfett und 4 Loth Terpen- 
tin, das zufammengefchmolzen wird, jowie von 1 Quinthen ZTeufelspred und 
1/0 Pfund Scießpulver, das vorher etwas feucht in Heinen PBarthien und in 
Geräthen, die fein Feuer geben, zerrieben wird, eintaucht und an oe Reb- 
itöden aufhängt, wo das Wild herfommt. 


XII. Die Weinbereitung. 


8. 217. 


Der Wein ijt ein durch die geiftige Gährung des Zrauben- over eines 
andern Fruchtjaftes entjtandznes Produft, daher cs fehr verfchievene Weine 
wie Trauben Objt- Johannisbeer- Stachelbeer- ꝛc. Weine gibt, unter dem 
allgemeinen Ausdruck Wein verfteht man jedoch in ver Kegel den Trauben» 
wein, den wir bier allein im Auge haben. 

Die Erzeugung eines guten Weins hängt jevoch von fo viel Vorbedingun— 
gen ab, daß die Weinbereitung zu den wichtigften Gefchäften des Weinbergbe- 
jigers gehört und deßwegen einer fehr forgfältigen Behandlung bedarf, wenn 
nicht der Fleiß und die viele Mühe, welche fich der Weingärtner bei der An- 
lage und der Bearbeitung feines Weinberges gab, ganz. oder theilweife ver— 
foren gehen folle. 

Die Weinbereitung theilt ſich ab: 

a. In die Weinlefe, 

b. in das Zerdrücken ver Traubenbeere, 
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c. in das Keltern des Weinmoftes, und 
d. in die Gährung deſſelben. 


1. Die Weinlefe. 
S. 218. 


Die Traubenbeere befteht in ihrem unreifen Zuftand in einer feften Sub- 
ftanz mit wenig Saft, der hauptfächlih Waffer und Säuren enthält ($. 7). 
‚se mehr aber die Beere wächst und fich ausdehnt, deſto mehr erhöhen fich 
auch die faftigen Theile derfelben, in denen fich neben verſchiedenen andern 
Beitandtheilen nach und nach ein Zuckerſtoff, ver fogenannte Traubenzuder, 
bildet. So lange die Beere noch wächst und in ihrer erften Ausbildung be= 
griffen ift, nimmt mit der Zunahme des Saftes auch der Säuregehalt zu, 
während ber Zudergehalt noch fehr unbedeutend und nur fehr langſam im 
Zunehmen begriffen ift. Hat jedoch derfelbe ca. ven vierten Theil des Zuder- 
gehalts einer ganz reifen Beere erreicht, fo nimmt der Zudergehalt ſehr rajch 
zu, während der Säuregehalt fih nad) und nach, jedoch nicht im gleichen 
Berhältnig vermindert. (Eine interefjante Unterfuchnng über das Reifen der 
Trauben und über die Beitimmung des Zuder- und Säuregehalts derjelben 
während bes Reifens von A. Famintzin enthalten vie Berichte über die Ver⸗ 
handlungen der naturforfchenden Gefellichaft zu Freiburg im Breisgau 1860. 
II. 3b. II. Heft. ©. 177. Berner das Hohenheimer Land» und forſtwirth⸗ 
Ichaftliche Wochenblatt von 1851. Nr. 7. S. 31 von Profeffor Fehling in 
Stuttgart). 

Während der Entwidlung der Traube gehen mit den anfänglichen DBe- 
ſtandtheilen verfelben verſchiedene Veränderungen vor, die wir, wenn wir über 
das Ausreifen der Trauben und über die Bereitung des Weins burch bie 
Sährung ein richtiges Urtheil fällen wollen, näher Tennen lernen müffen, ba- 
bei jevoch zwifchen den gährungserregenden (ftidjtoffhaltigen) und ven nicht 
gährungserregenven (jtidftofffreien) Subftangen zu unterfcheiven haben, indem 
legtere hauptfächlich in den Wandungen und in einem größern Theil des In— 
halts der Pflanzentheile beftehen over zu deren Bildung vworhergehen müſſen, 
während erftere hauptjächlih die Verwandlung der Zraubenfäfte in Wein 
mittelft der Gährung dewirfen. Die ftickjtofffreien find vorzüglich aus Kob- 
(enftoff, Sauerstoff und Wafferftoff zufammengefett, wogegen zu den ftidjtoff- 
haltigen auch noch der Stickſtoff Hinzutritt und mit erſteren verjchiedene Ver: 
bindungen eingeht ($. 69) wozu bei beiden noch unvrganifche Stoffe kommen. 

a. Stiditofffreie Beftanptheile der Trauben. 

1. Der Zellftoff oder die Cellulofe bildet die erſten Zellengliever und ift 

daher in den jungen Beeren fehr veichlich vorhanden, indem zu vemfelben nicht 
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blos die Zellenwandungen, fondern auch die Verdickungsſchichten derſelben ge- 
hören, fo daß man in der unreifen Beere nur Mark mit mehr over minder 
faurem Safte findet und fomit der Hauptinhalt verfelben, neben Säuren und 
Salzen, in Zellitoff beitehbt. Während der Reife ver Traube geht der innere 
Zellftoff zuerft in Dextrin und dann in Traubenzucker über. 

2. Das Dertrin oder Gummi bildet fih aus Zellitoff und Stärfmehl 
durch erhöhte Temperatur, durch Säuren, fowie durch die Einwirkung ber fo- 
genannten Diaftafe, einer im feimenvden Samen auftretenden eiweißartigen 
Subjtanz (wie im Gerjtenmalz) und wird dann durch Einwirkung derſelben 
Agentien in Traubenzucker verwandelt, doch bleiben auch nicht umgebildete Theile 
in der Traube zurüd, die dann auch in den Weinmoft übergehen und das ſo— 
genannte Fett oder Schmalz des Weins bilven follen. 

Ob in der Traube fich auch Stärkmehl (Amylum) entwidelt, das in der 
Hegel als Körnchen oder Kügelchen von bejtimmter Geftalt und Größe in 
fejteren Körpern, wie in den Körnerfrüchten, Kartoffeln 2c. vorkommt, und ob 
daſſelbe fomit auch zur Entwicklung des Traubenzuders mitwirke, ift noch uns 
bejtimmt, doch nicht unwahrfcheinlich, weil die Traubenbeere auch Eiweißitoffe 
enthalten, in welchen die Stärke fich in reichlichem Maße befinden foll, es 
denfalls it der Stärfmehlgehalt ver Beere felbjt von unbeveutendem Belange, 
dagegen enthält das Marf und die Rinde der Trauben- und der DBeerenitiel- 
chen viel Stärfmehl, von wo es in die Traube behufs der Zuckerbildung über- 
führt werben Tann. 

3. Der Zuder muß einen der Hauptbeftanptheile der Traubenbeere bil«. 
den, wenn ein guter Wein erzielt werden foll, indem durch deſſen Verwand⸗ 
lung mittelft ver Gährung die geiftige Kraft des Weins erzeugt wird. Die 
Pflanzen enthalten verjchievene Zuderarten, die unter drei Hauptformen er- 
iheinen, nämlich al8 Nohrzuder, ver vollkommen erhftallifirbar und im Waf- 
jer löslich iſt; als Traubenzuder, der undeutlich kryſtalliſirbar und ſüßſchmeckend 
it; als Frucht» oder Schleimzuder, der nicht Frhftallifirbar, dabei löslicher ift 
und ſüßer fchmedt als der Zraubenznder. In der Traube kommt hauptfäch- 
lich der Trauben und dann der Schleimzuder vor. (Anmerkung 9.) 


9. Anmerkung. Auf melde Weile die Yuderbildung vor fich gehe, ift oben 
Bunft 1 und 2 erwähnt worden, e8 ift jedoch fchon öfters die Behauptung aufgeftellt 
worden, daß auch die Säuren in Zuder übergehen, wenn gleich der Säuregehalt nicht 
in dem Grabe abnimmt als der Zudergehalt zunimmt. (Siebe die oben allegirten 
Unterfuhungen von Famintzin.) Da jedoch der Beere von’der Rebe nicht unmittelbar 
BZuder, fondern nur verfchiedene Säfte, die feinen Zuder enthalten, zugeführt werden, 
jo muß der Teßtere erſt innerhalb der Beere durch Berfegung der Säftemaſſe auf che: 
mifche Weife bereitet werden, wobei es fich recht wohl denken läßt, daß, mährend der 
Deere durch die Verbindungsgefäffe mit der Rebe ftet? neue freie Säure zugeführt 
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4. Der Pflanzenſchleim (Pectin) iſt eine gallertartige Subſtanz, der mit 
dem Sauerſtoff Verbindungen eingeht und in dieſem Falle eine ſaure Maſſe, 
die Pektinſäure bildet. Die Funktionen, die dieſer Pflanzenſchleim während 
der Zeitigung der Traube zu verrichten hat, ſind noch nicht bekannt, in der 
unreifen, harten und herben Traube iſt jedoch dieſer Pflanzenſchleim noch un— 
löslich, er verwandelt ſich jedoch mit dem Voranſchreiten der Reife in das 
gummiartige, lösliche Peltin, daher verjelbe vielleicht in Verbindung mit Der- 
trin ähnliche Wirkung wie diefer hervorbringt. 

5. Die Pflanzenfänren find von ſehr verſchiedener Art und kommen theils 
jrei, theil$ mit organijchen oder unorganiihen Baſen zu Salzen verbunden, 
in der Pflanze vor, in dev Traube find jedoch die freier Säuren weit vor— 
herrichenvder als die gebundenen. Dieſelben bejtehen hauptjächlich in Weins 
jteinfäure, Tranbenfäure, Citronenſäure, Apfelſäure, Gerbſäure, auch Gerbftoff 
(Zanin). 

6. Wachs und harzige ölige Stoffe find in dem Pflanzenveich ziemlich 
verbreitet. Das DBlattgrün oder Chlorophyll, fowie die gelben und gelbrothen 
Pflanzenfarbftoffe find immer an cine wachsartige, in kleine Körner ab» 
gefonderte Grundlage gebunden. Auch der bläuliche Anflug: dev Trauben be— 
jteht, wie bei den Pflaumen, wahrfcheinlich in einer binnen Scichte von 
Buche. | 

An öligen mit Harz verbundenen Stoffen befitt der Traubenfaft nur ganz 
geringe Quantitäten (in einem Schoppen nur wenige Tropfen), den fogenann: 
ten Oenanth-Aether, der hauptfächlic) das Bouquet der Weine bilden foll, 
worüber jedoch die Chemifer noch nicht einig find. 

(Bergl. die Wein- und Obftproduzenten Deutſchlands von Dornfeld. 
Stuttgart 1852. ©. 393—398.) Anmerkung 10. 
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wird, ein Theil derſelben innerhalb der Beere in Zucker übergeht und daß, wie bereits 
bemerkt, wenn mit der Zunahme der Neife die Verbindungsgefäſſe in der Rebe ver— 
trodnen und der Säftezufluß aufhört, dadurch auch die ſchnelle Zunahme des Zucker— 
gehalts fich erklären läßt, denn wohin jollte denn der anfänglich in der Beere ent: 
haltene jtarfe Gehalt an Säure gefommen jein, wenn feine Verwandlung vorgeben 
würde ? 

10. Anmerkung Nach weueren chemijchen Unterſuchungen ſoll ſich aus bou— 
quetreichen Weinen eine eigenthümliche Stidftoffverbindung in Form eines neutralen 
Salzes abſcheiden laſſen, das den Geruch des BouquetS des verwendeten Weins hat, - 
mit dem Unterfchied, daß der Geruch dbeffelben von vorzüglichen Weinen ſehr ange: 
nehm, von geringen Weinen aus unausgereiften Trauben aber fehr unangenehm erdig 
jein foll, e3 ift fomit auch hieraus zu entnehmen, wie nothiwendig, um feine, bouquet: 
reiche Weine zu erzielen, eine jorgfältige Auslefe des ganz Reifen, Minderreifen und 
Unreifen ift, da das Unreife nicht nur an und vor fich fchlecht ift, ſondern auch noch 
da3 Gute in hohem Grade verfchlechtert. 
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Eine größere Quantität von Del befigen vie Kerne der Zraubenbeere, 
das als Speifes und Brennöl verwendet werden kann ($. 251). 

7. Die Varbeftoffe der Trauben, die fich unter der Beerenhaut bilden 
($. 7) bejtehen in einer eigenen Subftanz und find, wie die Farbe der Trau— 
ben, von verjchievener DBefchaffenheit, Haben aber für den Weinzüchter ein 
beſonderes Intereſſe, da fie befonders den Nothweinen die Farbe und je nad) 
ihrer größern oder geringeren Anweſenheit, mehr oder weniger Anjehen geben. 
Farbſtoffe, die Feine Säure befiken, gehören häufig zu den fticjtoffhaltigen 
Beitandtheilen ver Pflanzen. 

8. Ein beſonderer Stoff erfcheint in den Pflanzen und beſonders auch 
in der Zraube, der noch nicht gehörig erforicht ijt, weil e8 mit außerordent— 
lichen Schwierigfeiten verbunden ift, venfelben völlig rein und völlig unverän- 
bert darzuftellen. Es iſt diefes der Extractivſtoff. Er findet ſich in ben 
Pflanzen als farblofe Materie in wäfjeriger Löfung, verändert fich Leicht, geht 
gerne mit dem Sauerſtoff der Luft Verbindungen ein, in welchem er dann 
ven Wein trüb macht, eine braune Farbe und einen unangenehmen Gefchmad 
gibt, der fich jedoch wieder verliert, wenn der Sauerftoff dem Ertractivftoff 
wieder entzogen wird. Er fpielt fomit bei der Weinbereitung und Weinbe- 
handlung Feine unwichtige Rolle, auch Hat er vielleicht Einfluß auf das Bou⸗ 
quet der Weine und fcheint Hauptfächlich durch den Stoffwechjel der Organis- 
men erzeugt zu werben, er hat häufig einen füßen oder bittern, Traßenpen, 
herben ꝛc. Gefhmad, und gleicht viel den humusartigen Stoffen, indem er 
mit dieſen leicht Verbindungen eingeht. 


Stidftoffhaltige Beftandtheile der Trauben. 


1. Die eiweigartigen oder Proteinförper (Pflanzenlein) fehlen in feinem 
Pflangentheil und haben einige Unterabtheilungen. In der Zraube kommen 
hauptfächlich vor: 

Das Pflanzeneiweiß oder Albumin, das fich in allen Pflanzenfäften ge- 
[ö8t oder in halb geronnenem Zuftande, wie im Zellforn findet und burch 
Hite (70 Grad), Säuren und Weingeift nievergefchlagen werben kann. 

Der Pflanzenfaferitoff, vermiſcht mit PBflanzenfchleim, it im Alkohol lös— 
ih und kann durch Deftillation aus vemfelben entfernt werden. Beide Stoffe 
enthalten Schwefel und Phosphor, die hie und da im Weingejchmad bemerf- 
lich find, die Verbindungen, welche die ftidjtoffhaltigen Stoffe mit den ftid- 
ftofffreien (Schleim, Säure, Extractioſtoff 2c.) eingehen und dadurch neue 
Stoffe bilden, werben in der Weinbaufprache mit dem allgemeinen Namen 
„Kleber“ bezeichnet. | 


c. Die unorganifche Beftandtheile ver Pflanzen find größtentheilg Sauer» 
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jtoffverbindungen und werden durch das Verbrennen ver betreffenden Pflanzen 
dargeſtellt (8. 175). Sie beftehen bei ven Trauben hauptjächlich in 

Kali, Natron, Kalk, Magnefia, Phosphorfäure, Schwefelſäure, Salzfäure, 
Thonerde, Eiſenoxyd, Kiefelerve. 

Neben dieſen organiſchen und unorganiſchen Stoffen enthalten die Trau⸗ 
benbeere auch noch Wafjer, das fogar den Hauptbeſtandtheil derfelben aus- 
macht und natürlich auf ven Gehalt des Weins einen mächtigen Einfluß 'aus- 
übt. Herr Profeffor Walz hat im Jahr 1846 Trauben von einigen Gegen- 
ben ihrem ganzen Inhalt nad) unterfucht (die Wein- und Obftproduzenten 
Deutfchlands S. 348), daher wir das interefjante Refultat bier folgen Laffen: 


Weinjteinjfäure . 
Traubenfäure . 
Gitronenfäure . 
Apfelfünre . . 


Gummi und Dertrin 


| 
| 
Ar 
Farbeſtoff . - 
Kleber und Eiweiß 
Gerbeſtoff . . 
| Phosphorfäure . 
Schwefelfäure . 
Salzſäure . . 
De. 2 5 
Nation .. . 
2 ——— 
Magnefia . . 
Ihonerde . . . 
Eiſenorvd . . 
Kieſelerde . . 
Dale 2,5: 
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| Trauben von Speher 
dom 21. Auguſt 1846. 


+ 


+ 


+ 


+ 


+ 
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| 5m 
' 0,160 
Spuren 
4,620 
‚5,143 
159,593 


15,176 
0,134 
0,227 
0,031 
0,087 
1,143 
2,937 


0, ‚639 





in 


4, 135 
0,314 
Spuren 
5,010 
5,137 
198,763 
Spuren 
22,158 








re 


Riekling | Traminer — 


— — — — 


3176 
0,210 
Spuren 
4,200 
6,513 
180,314 
Spuren 
14,210 
Spuren 
0,291 


— — — 


— — — 


— 


— 


Trauben von] Heilbronn vom Ende Auguft. 








— — —— — —— — — — — — — — — 


vner Trollinger 


Nießlin | Ele 
| siemlich 1; semlich ; siemlich 
mmeif | met nei 

3,1411 4,397) 1,385 
0,546 0,078 Spuren 
Spuren) Spuren | — 
3,409 2,465) 4,301 
5,1311 4,9631 6,793 








140,720) 106,370 
15,300) 10,158 


Spuren 
0,214 
0,035 
0,029 
0,964 
2,369 


0,946 
0,385 
0,034 








siemlich | | ziemlich ziemlich 
reif Ä unreif veif 


2,640 1,739] 2,137 

0,01 ? 0,56% 0,408 
2,975 2,8351 1,893 
4,132] 7,9641 5,581 
152,176| 102,700) 125,975 
005  — 0,136 
11,768| 19,167| 18,375 
0,998| 0,143] 0,158 
0,506| 0,154! 0,164 





0,031] 0,0291 0,273 
0,028| 0,038 0,295 
1,035 1,004 
0,401 0,379 
0,313 0,481 
0,018) 2,9781 0,076 
0,005 0,006 
0,007 0,009 
0,600 0,732 


801 43i { 754, 154,674 787, ‚386 855, 639 824, 151 866, 827 822, 310 861,691 691 840,97 973 
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Die Stoffe, aus welchen die Traubenbeere gebildet find, find jedoch in 
den einzelnen Trauben in fehr verfchievdenem Berhältnig vorhanden, und hängt 
dieſes hauptjächlich von der Traubengattung, von dem Boden und von der 
Beichaffenheit des Jahrganges ab, in dem die Traube erwachfen ijt, befonders 
hat leterer auf den Zucker- und Schleim (Kleber-) Gehalt des Weinmoftes 
einen wefentlichen Einfluß. 


8. 219. 

Die angeführten Beſtandtheile der Traubenbeere find ſchon in ver ganz 
unveifen Deere vorhanden, doc) zeigt fich in verfelbon ver Zuder noch in ſolch 
geringer Menge, daß er bei der chemifchen Unterfuchung nur als eine Spur 
zur Zuderbildung erjcheint. Die Beere hat jedoch, bis fie zu ihrer vollkom⸗ 
menen Ausbildung (Reife) gelangt, verichievene Perioden durchzumachen, wobei 
fie in der erjten neben ven Kernen blos als faure, marfige Subftanz erjcheint, 
bie in eine Menge Keiner Zelten eingetheilt ift. In der zweiten Periode gehen 
unter Abnahme des Waffer- und Säuregehaltd diejenigen Subftanzen, aus 
welchen jich der Zucker bildet, in ZJucerjchleim über, und in der vritten Pe- 
riode wird unter fortwährender jtarfer Abnahme des Waffers und Säurege- 
halts faft aller Zucerfchleim zerjegt und zu Zuder gebildet, was jedoch nur 
in vorzüglichen Jahrgängen bei der Ueberreife ver Trauben eintritt. 

Die Güte und Menge des Weins hängt daher hauptfächlich davon ab, 
daß fich die Beſtandtheile dev Traube in allen Beziehungen gehörig ausges 
bildet haben und insbefondere, daß ein angemefjener Gehalt an Zuder vor—⸗ 
handen iſt. Es ijt deßwegen von Hoher Wichtigkeit, die Traubenlefe nicht 
früher vorzunehmen, als bis eine vollkommene Neife ver Trauben eingetreten 
it, die fich durch verjchievdene Merkmale zu erfennen gibt. 

Die Reife erfolgt, wenn das einjährige Rebholz ſich verhärtet und braun 
wird, wodurch der Saftzufluß nach und nach gehemmt und daburd) die Zuder: 
bildung gefördert wird, indem dann der Traubenfaft hauptſächlich auf fich 
jelbft und auf die Einflüffe ver Atmosphäre befchränft ift, durch bie er geläu- 
tert und feiner volljtändigen Reife entgegengeführt wird. So lange das Reb- 
holz noch grün it, wird der Traube immer neuer Saft mitgetheilt, und dadurch 
die volljtändige Reife gehindert. Diefelbe erforbert, neben warmer, fonniger 
Witterung, einige Feuchtigkeit, daher Herbitnebel oder warme, nicht anhaltende 
Regen ſehr günjtig auf diefelbe einwirken, indem dadurch nicht nur die Ver: 
Dünnung und Ausdehnung der Beerenhaut, jondern auch die Deftillation des 
Saftes befördert wird, jo daß auf die dünne Beerenhaut die Sonne Fräftiger 
einwirken und die Verwandlung der fauren und wäfferigen Säfte in Zuder, 
jowie die Verbunftung der Wafjertheile ſchneller wor. fich gehen kann. Tritt 
aber in trodenen, heißen Jahrgängen auch zur Zeit der Traubenreife fein Ne- 
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gen ein, jo daß bie Neben ganz troden jtehen, oder entjteht anhaltendes, nafjes 
trübes Wetter, jo wird dadurch die Traubenreife weſentlich verzögert und 
nicht felten darf man ſich, befonders im letztern Falle, auf einen geringen Wein 
gefaßt machen. 

Die Reife der Trauben kann auf verjchievene Weife befördert werben : 

a. Zunächſt ift es die Erziehung der Rebe, welche einen wejentlichen 
Einfluß auf diefelbe hat, indem je näher die Traube dem Boden hängt, deſto 
Ichnelfer und volljtändiger geht auch, vermöge der Wärmeausſtrahlung des 
Bodens, die Zeitigung vor fich. ($. 124—125.) 

Auch wird dieſelbe 

b. durch einen angemefjenen Schnitt des Rebſtocks, wodurch der Saftzu- 
fluß nicht zu fehr vertheilt jund vergeudet, fondern mehr zufammen gehulten 
wird ($. 134), jowie durch die ganze Sommnterbehandlung dev Nebe befördert. 
Insbeſondere zielt 

c. das Ueberhauen der Neben ($. 150) darauf hin, indem baburch das 
Wachsthum derſelben unterbrochen und durch das Zurückdrängen des Saftes 
bie Zeitigung bes Holzes befördert wird. 

Auf Fünftlihe Weile kann die Traubenreife befördert werben: 

d. durch das Abdrehen ver Traubenftiele, indem dadurch der Saftzudrang 
aus dem Stode gehemmt und die Verdünſtung der Waffertheile befördert wird, 
boch darf dieſes erft gefchehen, wenn vie Zuderbildung in der Traube ges 
hörig borangefchritten ift, jo daß durch das Abdrehen des Stiels eigentlich 
eine Weberreife, wie bei ver Erzeugung ver Musfatweine im füplichen Franfs 
reich, herbeigeführt wird. 

6. Durch das Ringeln der Neben auf die in $. 146 angegebene Weife, 
bejonder8 wenn bafjelbe erjt vor dem Herbjt vorgenommen wird, indem auch 
baburch eine Hemmung des Saftzuflufjes eintritt. 

Die Reife der Beere beginnt von innen gegen außen, fo daß alfo die 
erite Zucerbildung im Herzen der Beere um die Kerne erfolgt, während bie 
Zeitigung des Saftes der Zellgemebe und des Rindenmarks erſt ſpäter eintritt, 
wie man fich bei jeder halbreifen Beere überzeugen kann. Die vollitändige 
Reife erfennt man daher 

f, wenn die Traubenitiele jich verholzen und braun werden, das Häutchen 
der Beere dünn und der Saft ſelbſt hell und durchſichtig wird, ſo daß bei 
weißen Trauben die Beerenhäute bräunlich und punktirt werden, wie beim 
Sylvaner und Rießling, und man die Kerne der Beere erkennen kann; ferner 
wenn die Beere ſich leicht ablöſen laſſen, der Saft ſüß und klebrig iſt, und 
die Kerne von feiner klebrigen Subſtanz umgeben, ſondern braun find. Ins—⸗ 
befonvere bei blauen Trauben, wenn nach Abwilchen des Duftes, die Beere 
eine bunfelihwarzblaue Farbe zeigt, und beim Abnehmen verjelben ber 
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Zapfen roth ift, wenn ver rothholzige Trollinger rothe Kammäſte hat, und 
wenn beim Clevner und Burgunder die Beere dem Einſchrumpfen (Welkwer⸗ 
ben) nahe find, auch fcheint die Farbe der Zrauben einigen Einfluß auf die 
Reife verjelben auszuüben, da nach phyſikaliſchen Gejeten ein dunkler Körper 
mehr Licht und Wärme aufnimmt als ein heller, wornach blaue und fchwarze 
Trauben von gleicher oder ähnlicher Gattung früher als rothe, dieſe früher 
als weiße reifen werden. (Vergl. 8. 7.) Ein weiteres Zeichen ber Reife tjt, 
wenn ber Beerenjaft ein Gewicht zeigt, das nach 8. 269 einem guten Weine, 
entfpricht, daher es fehr zweckmäßig fein wird, wenn man von Zeit zu Zeit 
den Saft von einzelnen Trauben der gleichen Gattung und ver gleichen Lage 
ausprüct, filtrirt und auf der Moftwage unterfucht, wobei, fo lange ver Zucker⸗ 
gehalt noch in ftarfem Zunehmen begriffen ift, bei guter Witterung immer 
noch ein befferer Neifegrad der Traube erwartet werben darf, während bei 
naffer, feuchter Witterung, weil die Traubenbeere viel Feuchtigkeit an fich ziehen, 
die Moftwage ein Zurüdgehen des Zudergehalts anzeigen wird und daher in 
einem folchen Falle zur Beftimmung des Keifegrades unbrauchbar wird. 

Die Kennzeichen einer volljtändigen Neife find jedoch nicht jedes Jahr 
gleich ftark vorhanden, fondern fehlen öfters theilweife, beſonders in minder 
günftigen Weinjahren, daher man bie allgemeinen Witterungsverhältniffe des 
betreffenden Jahrganges ſtets auch in Berüdjichtigung ziehen muß. (8. 267 
bis 269.) | 

8. 2%. 

Bon der gewöhnlichen Reife der Trauben unterjcheidet fich die Ueberreife 
oder Evelreife (Edelfäule) derjelben, die dadurch herbeigeführt wird, vaß man 
die Trauben, nachdem die Anzeichen der vollitändigen Neife eingetreten find, 
noch längere oder Fürzere Zeit am Stod hängen läßt, fo daß durch Nebel, 
Thau und Sonnenfchein die Beerenhäute immer mehr verbiünnt und bie wei- 
tere Zuderbildung, fowie die Ausfchwigung der wäflerigen Theile des Saftes 
befördert und erleichtert wird und endlich durch das Morſchwerden der Bee: 
renhaut eine Evelfäule eintritt, bei der fich der Zuderftoff ver Beere immer 
mehr verbichtet, wodurch zuletzt ein jüßer, feiner, bouquetreicher Wein erzeugt 
wird, der befonders in guten Sahrgängen zu den Evelweinen gerechnet werben 
darf und einen viel höheren Werth als der gewöhnliche Wein hat. 

Die Weberreife oder Evelfäule erkennt man, bei ven weißen Trauben, 
wenn die Beerenhaut morſch wird, eine braune over braunrothe Farbe an- 
nimmt und das Abwelfen verjelben beginnt; bei den rothen und blauen Trau⸗ 
ben, wenn die Beerenhaut welt wird und die Deere einfchrumpfen; bei bei- 
verlei Gattungen, wenn, neben ben angeführten Anzeichen, auch bie Trauben- 
und Beerenftiele abwelfen und morjch werden und einzelne Beere oder bie 
und da ganze Trauben abfallen. 
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Zu der Ueberhaltung bis zur Weberreife oder Evelfäule eignen fich aber 
nicht alle Zraubenforten, jondern nur die härteren, indem dieſe eine dickere 
Beerenhaut und marfiges Fleiſch haben, die der eigentlichen Fäulniß Yänger 
widerjtehen, wodurch die Zuderbildung immer mehr zunehmen, das Waffer 
fid aber jtetS mehr verlieren Fan, aud) mögen die marfigen Stoffe längere 
Zeit, als bei faftigern Trauben, zur Zuderbildung nöthig haben, wodurch fich 
bei längerem Ueberhalten der Zuderftoff gleichfalls vermehrt. Außerdem mö- 
gen fich bei der Weberreife auch edlere Stoffe, wie das Gewürz und Bouquet 
noch befonders ausbilden, da fich gerade die auf diefe Weife erzeugten edlen 
Weine durch jene Eigenfchaften vorzugsweife auszeichnen. | 

Zu den härteren Sorten gehören von den weißen und rothen Trauben 
zunächit der Rießling und Traminer, jowie der Orleans und Belteliner, fo- 
dann bis zu einem gewilfen Grad der Ueberreife auch der Rothurban, der 
Gutedel, beſonders der Krachgutedel, der Hans oder Heine BVelteliner und der 
rothe Malvafier. Bon den blauen Trauben der Trollinger, ver Schwarzurban, 
der Zottelwelfche, fowie zum Theil auch der Affenthaler, ver blaue Clevner, 
der blaue Burgunder, der blaue Scheuchner (Grübler), die Müllertraube und 
der blaue Liverdun, doch darf bei den blauen Trauben die Weberreife nicht 
jo weit getrieben werben, daß dadurch eine Zerſetzung ver DBeerenhaut 
vor ſich geht, weil font auch der in und unter verfelben enthaltene Farbeſtoff 
zerjett und der Wein feine ganz dunkelrothe Farbe erhalten würde. 

Bei den weicheren, faftreicheren Trauben dagegen, wie bei dem Elbling, 
Splvaner, Fütterer, Musfateller, weißen Burgunder, Räuſchling, Süßrothen, 
Ortlieber, Tokayer, Grobſchwarzer, Hängling 2c. tritt, befonders bei etwas 
feuchter Witterung, häufig jtatt ver Evelfäule, die wirkliche Fäulnif ein, womit 
das Auslaufen des Saftes und das DVertrodnen und Zugrundegehen der gan⸗ 
zen Zranbe verbunden ijt, daher man bei dieſen Oattungen bie Lefe in der 
Regel nie länger als bis zur. vollfommenen Reife verjchieben darf, doc) können 
biefelben in magerem Sands, Ralf» und Mergelboden und auf Iuftigen Höhen 
auch Lange übergehalten und dadurch wenigſtens theilmeife einer Weberreife 
entgegengeführt werden, was natürlich auf die Qualität des Weins einen 
außerordentlichen Einfluß hat. 

Das Ueberhalten zur Meberreife kann übrigens nur in guten Weinjahren, 
wo die Trauben zur volfftändigen Reife kommen, in Ausführung gebracht 
werben, in ungünftigen Weinjahren, wo bie Neife der Trauben nur unvoll- 
ftändig erfolgt, Tann man zwar, wenn die Witternng ed erlaubt, durch mög- 
lichſt langes Verfchieben der Lefe auf die Qualität der Trauben und bes 
Weins fehr vortheilhaft einwirken, indem durch daſſelbe dev Zudergehalt fic) 
immer noch um etwas vermehren wird, eine Ueberreife in dem oben ange 
gebenen Sinne wird aber nie eintreten, fondern nur ein Morſchwerden bei 
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dem, weil bei einer unreifen Traube Säure und Waſſer vorherrichend find, 
durch die Verbünftung des leßtern eine ftärfere Säure ald bei der noch ganz 
frifchen Traube fich zeigen oder wirkliche Fäulniß, befonders bei ungünftiger 
Witterung, eintreten kann. 

In den deutſchen Weinbaugegenven ift das Ueberhalten ver Trauben bis 
zur Ueberreife hauptfächlich in dem Rheingaue und in einigen Gegenden oder 
Orten des Ueberrheins eingeführt, auch find in Württemberg fchon öfters ein- 
zelne Berfuche damit gemacht worden. In Ungarn wird ber berühmte Xos 
kayerwein dadurch bereitet, daß man die Trauben, fo lange am Stod hängen 
läßt, bis ſich die Beere zu Trodenbeeren gebildet haben, worauf dieſelben ab» 
genommen, in eine Rufe gebracht und aus demjenigen Saft, der durch ben 
Drud des eigenen Gewichts der Trauben abfließt, zunächft die ſogenannte 
Tokayereſſenz bereitet. Der Reſt der Traubenbeere wird dann gequeticht und 
mit gutem füßem Moft von gewöhnlichen Trauben übergoffen, was fofort den 
Tofayerausbruch gibt. ” 

In Frankreich werden nach Jullien ein Theil der weißen Borbeaurweine, 
jowie eingelne weiße Weine im Departement Rot und Garonne gleichfalls da- 
burch bereitet, daß man die Trauben hängen läßt, bis fie die Reifheit über- 
jchritten und die Schalen, nachdem fie eine braune Farbe angenommen haben, 
an den Fingern Heben. 

Bon der Veberreife der Trauben ijt die Nachreife zu unterjcheiden, die 
Dadurch herbeigeführt wird, wenn die abgefchnittenen Trauben durch Auflegen 
auf Hurten, durch Aufhängen auf Stäben oder auf irgend eine andere Weiſe 
längere Zeit in einem nicht zu Falten Lokale, in dem Fein Froſt eintritt, aufs 
bewahrt werben, indem durch das längere Lagern fich zwar Fein neuer Zuder- 
jtoff bildet, dagegen aber der vorhandene durch die Verbünftung der Waffer- 
theile ich mehr concentrirt, wodurch ein weit befferer Wein erzeugt wird, wie 
wir dieß bei der Fabrikation des fogenannten Strohweins fehen, bei dem vie 
Trauben bis gegen das Frühjahr, auf Stroh gelagert oder an Bindfäden auf- 
gehängt, aufbewahrt und dann erjt gepreßt werden. (Siehe das Hohenheimer 
Wochenblatt für Hauswirthichaft 1834 ©. 121.) 

Der Nachreife können jedoch auch nur die härteren Traubengattungen, 
weil bei den weicheren bald Fäulniß eintreten würde, und, aus den oben ange- 
führten Gründen, nur in Jahrgängen unterworfen werben, in welchen dieſelben 
zur vollfommenen Reife gelangen, auch dürfen die Zrauben nicht zu lange ber 
Nachreife ausgejegt werben, weil ſonſt blos ein füblicher, ſüßer Wein erzeugt 
wird, ohne Blume, während bei nicht allzu langem Liegenlaffen, d. h. bis 
der Moft bei dem Ausprefjen einzelner Trauben in mittleren Weinjahren nad) 
ver Moftwage 100, in guten 115—120 Grade zeigt, ein vorzügliches Probuft 
geivonnen werben kann. Im Großen wird jedoch ein folches Verfahren, weil 
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es ſehr viel Raum erfordert und wegen der Umſtändlichkeit des Lagerns, ſowie 
weil, wenn einzelne Traubenbeere zu faulen beginnen, ſolche von jeder Traube 
weggenommen werden müfjen, ſelten ausführbar fein. 


8. 221. 

Die Zeit der Weinleſe wird in den meiſten Weinbaugegenden obrigkeitlich 
beſtimmt und es iſt dieſes um ſo nothwendiger, als durch die willkürliche Be— 
ſtimmung von Seiten der einzelnen Weinbergbeſitzer, nicht nur viele Unord— 
nungen durch Entwendungen von Trauben ꝛc. vorkommen könnten, ſondern auch 
das frühzeitige Leſen einzelner, beſonders der kleineren Weinbergbeſitzer, und 
das Nichtabwarten der vollitändigen Reife der Trauben manche fonft gute 
MWeinorte in einen üblen Ruf kommen könnten, wodurch allgemeine Nachtbeile 
für einen ganzen Ort oder für eime ganze Gegend entjtehen wirden. In 
manchen Weinbaugegenden, namentlich in einzelnen Gegenden des Aheinthales 
(Rheingau und im Breisgau 2c.), werden die Weinberge, ſobald die Reife der 
Trauben fo weit vorangefchritten ift, daß Traubenſchützen (Weinbergshüter) 
aufgeitellt werden können, die Weinberge fogar ganz gefchloffen, jo daß auch 
dev einzelne Beſitzer dieſelben ohne beſondere obrigfeitliche Erlaubniß 
nicht mehr betreten darf, auch werden an manchen Stellen die Zugänge mit 
Dornen vermacht. Zu dieſem Behuf wird etwa acht Tage vor dem Schluſſe 
der Weinberge dieſes öffentlich bekannt gemacht, damit die in den Weinbergen 
nothwendigen Arbeiten zuvor noch beſorgt werden. Die Oeffnung erfolgt dann 
erſt wieder, wenn entweder bei ungünſtiger Witterung das Faulen der Trauben 
beginnt und daher eine Ausleſe nothwendig wird, nach deren Beendigung die 
Weinberge aber wieder geſchloſſen werden, oder wenn unter Zuziehung größe— 
rer und verſtändiger Weinbergbeſitzer die Traubenreife ſo weit vorangeſchritten 
iſt, daß mit der Leſe allgemein begonnen werden kann, wobei es aber einzelnen 
Weinbergbeſitzern unbenommen bleibt, die Trauben für die Spätleſe, auch noch 
länger hängen zu laſſen. Dieſe in vielfacher Beziehung ſehr zweckmäßige Ein- 
richtung iſt jedoch nur da volljtändig ansführbar, wo größere, gefchloffene Wein- 
bergshalden fich befinden, wo der Futterbau (Kleebau) in den ausgehauenen 
Weinbergen nicht eingeführt ijt, ſondern in ver Negel ſogleich von Stod hin— 
weggereutet wird (8. 90, 91), weil das für den Viehftand oft höchſt nöthige 
grüne Futter nicht auf längere Zeit nach Haufe gefchafft werben kann, und 
wo in den einzelnen Weinbergen nicht zu vielerlei, ſondern ziemlich gleich vei- 
fende Trauben, alſo feine früh- und fpätreifende, wie Clevner und Trollinger 
gepflanzt werden, jo daß feine Vorleſe nothwendig iſt. 

In andern Weinbaugegenden, befonders Württembergs, wird die Ordnung 
des Lejens und Kelterns nach den Looſe beftimmt, was, damit der Weinmoft 
nicht zu lange über ven Trebern ftehen bleibt, ganz zweckmäßig ericheint, wo⸗ 
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gegen die Ordnung der Lefe nach) Gewänden (Bännen, wie fie hie und ba 
vorkommt) einer rationellen Weinbereitung nicht immer entfpricht, indem dabei 
befonders die gleichzeitige Gährung des Moſtes geftärt und eine Ausleſe des 
rothen und weißen, fowie des guten und geringen Gewächſes mit manchen 
Umjtändlichkeiten verbunden ift. Nur das Gute kann bei gehöriger Berück— 
jihtigung der Traubenreife damit verbunden werden, daß bie Leſe der geringe- 
ren Gelände, in welchen die Reife der Trauben in der Regel noch etwas zu= 
rück ijt, entweder noch einige Zeit verfchoben over jedenfalls zuletzt vorgenom— 
men wird. 


Ueber ven richtigen Zeitpunkt der Leſe follten übrigens nicht blos bie 
Drtsobrigfeiten vernommen, ſondern in jedem Bezirk zur Unterfuchung und 
Begutachtung des Reifezuftandes der Trauben eine Commiffion von Sachver- 
Itändigen, etwa aus der Mitte der landwirthichaftlichen Vereine, gewählt und 
biefer zugleich zur Pflicht gemacht werden, fich jedes Jahr auch über Die zweck— 
mäßigjte Art der Leſe zu Außern. 


Im Allgemeinen darf wohl der Grundſatz aufgejtellt werden, daß bei 
der Beitimmung der Zeit der Leſe die volljtändige Neife der Trauben abzu= 
warten und daher die Leſe möglichit lange zu verjchieben ift, indem je reifer 
eine Traube ijt, deſto beſſer wird nicht nur der Wein, ſondern deſto jaftreicher 
wird auch Diefelbe, fo daß der Weinprodizent fowohl an Quantität als Qua— 

‚lität gewinnt. 

Sollten daher bei dem Eintritt ungünftiger, vegneriihen Witterung die 
Trauben zu faulen beginnen, fo ift es, ftatt einer frühen Leſe oder ſtatt der 
Lefe während der ungünftigen Witterung, weit zwedmäßiger, wenn man bie 
faulen Trauben hHerausjchneidet und den daraus gewonnenen Weinmoft, ver 
häufig von vorzüglicher Qualität it, bis zur allgemeinen Leſe im Keller auf- 
bewahrt und ihn fpäter mit dem übrigen Moſt vereinigt, indem diefes, wenn 
die faulen Trauben zeitig find und fich noch Fein Schimmel angefegt hat, unbe- 
denklich gefchehen Fan, wogegen dag Vermiſchen mit dem Moſte von ftark in 
Schimmel üdergegangenen Trauben forgfältig zu vermeiden ijt, weil der Wein 
dadurch einen jehr unangenehmen Schimmelgeſchmack bekommt, der ſich erſt 
ſpät und nır nach mehrmaligem Ablafjen verliert. 


Wenn dagegen die Reife ver Trauben noch ziemlich zurück ift und nad) 
der vorangejchrittenen Jahreszeit feine vollſtändige Reife verjelben, ſondern bei 
ungünjtiger Witterung mehr eine Abnahme verjelber zu erwarten wäre, jo 
wird es angemeſſen fein, wenn man, bejonders mit Rüdjicht auf den kleineren 
Meinprodizenten und gewöhnlichen Weingärtner, auf die ungewiffe Feine Zu— 
nahme der Qualität verzichtet und dagegen die Quantität zu vetten fucht, mit- 
hin die Traubenlefe nicht allzulange verfchiebt, fondern fie noch fo zeitig vor— 
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nimmt, bevor Trauben und Moft durch Negen und Froit noch mehr verborben 
und verfchlechtert werben. 


8. 222. 

Bei der Traubenleje kommt hauptfächlic) auch die Art und Weife der— 
felben in Berücjichtigung, indem davon vorzüglich die Gattung (weiß oder roth) 
und die Qualität des Weins (gering, mittelgut, edel) abhängt. 

Bei dem veränderten Weingefchinad ($. 48) iſt hauptfächlich auf die Er- 
zeugung folcher Weine zu jehen, welche bald reif nnd dadurch zur Confumtion 
geeignet werden, was nur gejchehen kann, wenn bei der Zraubenlefe eine forg- 
fältige Auslefe gemacht und biefelbe überhaupt mit Umficht und Sorgfalt vor- 
genonmen wird. 

In Ältern Zeiten, bei der vorherrfchenden Conſumtion von alten, abge: 
logerten Weinen, war dieſes weniger nöthig, weil durch das Ablagern fich 
manches Herbe und Unangenehme in dem Weine verloren hat, jett aber muß 
auf eine forgfältige Xefe ein Hauptgewicht gelegt werden. Zunächſt ijt darauf 
zu ſehen, daß zu dein Lefen Feine Kinder, fondern nur erwachlene Perſonen 
genommen werben, welche bie einzelnen Gattungen der Trauben genau Fennen 
und ihre Brauchbarkeit zu beurtheilen verjtehen, indem unerfahrene Leſer zu 
einer forgfältigen Auslefe des guten, ſowie des geringen, unreifen, faulen Ges 
wächfes durchaus nicht zu gebrauchen find. 

Bei der Lefe felbft fommt in Betracht: 

Der Reifegrad der Trauben im Allgemeinen und in dem einzelnen Ge— 
wänden; 

das Ausſcheiden der verſchiedenen Traubengattungen; 

das Ausſcheiden des guten uud geringen Gewächſes; 

bie Berücfichtigung der Witterungsverhältniffe ; 

der Uebergang zu einer Spätlefe; 

die Werkzeuge, die zu der Leſe und Auslefe erforderlich find. 


a. Der Neifegrad der Trauben. 


Im Allgemeinen ift mit der Leje, wenn die Witterung des Jahrganges 
und bes Herbftes es gejtattet, erjt dann zu beginnen, wenn bie Trauben ihre 
vollftändige Reife erlangt haben, d. h. amt reichjten an Zuder und am ärmiten 
an Säure find. Da jeboch diefe Reife nicht in allen Geländen und bei alien 
Zraubengattungen zu gleicher Zeit erfolgt, vielmehr von der Lage und ber 
Bodenbeſchaffenheit jener, fowie bon ben angepflanzten Traubenforten, ven 
Alter und der mehr oder minder forgfältigen Erziehung und Eultur des Wein⸗ 
bergs abhängt, jo muß darauf die geeignete Rücficht genommen werben. Die- 
jelbe wird in warmen, ſüdlichen Lagen früher, als in dftlichen, weftlichen oder 
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nördlichen und in Weinbergen mit warmem Boden früher, als in folchen mit 
kaltem Boden erfolgen, daher man bei dem Beginnen der Leſe den Anfang 
ba machen muß, wo die Reife fchon am weiteſten vorangefchritten it. Hat 
ein Weinberg felbjt verfchievene Lagen, d. h. zieht ev vom Grund des Thales 
bis auf und über ven Rüden des Berges, jo muß auch hier bei der Leſe 
zwiſchen den einzelnen Lagen unterjchievden und die Trauben verfelben je ab- 
gefondert gelejen, aufbewahrt und gefeltert werden, indem befonders an fehr 
jteilen Abhängen die Mitte dev Berge, wo die Somme am Fräftigjten wirken 
fann, weit befjer ijt, als unten, wo der Boden Fühler und die Sonne weniger 
Kraft Hat und oben, wo die falten Winde mehr ftreichen und auch der Boden 
viel leichter ijt und weniger Kraft hat. Bei der Reife der verfchiedenen Trau- 
bengattungen findet gleichfalls ein wefentlicher Unterſchied jtatt ($. 220), in- 
bem bie weichen Gattungen in der Regel früher zur volljtändigen Reife ge- 
langen werben, als bie harten, daher bei jenen mit der Lee zu beginnen wäre. 
Aber auch bei der Reife jeder einzelnen Traubengattung wird man fajt in 
allen Jahrgängen bald etwas mehr, bald etwas Weniger reife Trauben finden 
und dieſes wird bejonders in minder günftigen Jahrgängen der Yall fein, in- 
ben z. B. diejenigen Trauben, welche dem Boden nahe hängen, einen ftärfern 
Reifegrad als die höher hängenden erreichen werden, Außerdem hat auch das Alter 
der Weinberge einigen Einfluß auf die Reife der Trauben, indem in alten 
Weinbergen viejelben etwas bälvder, als in jungen kräftigen reifen, und ebenjo 
hängt die bäldere Reife nach S. 219 nicht felten von der Erziehung und übri- 
gen Cultur der Rebe ab. 

Unter Berüdfichtigung all diejer bejondern Umjtände wird daher berje- 
ige intelligente Weinbauer, ber in guten Weinjahren fehr vorzügliche over 
edle Weine erzeugen will, die Zraubenlefe jo lange verfchieben, bis die Trau— 
ben den möglichjt hohen Neifegrad erlangt haben und dann zuerft die reifjten 
und zum Theil ſüß- oder edelfaulen, nachher aber erft die weniger veifen lefen 
lajjen, jedenfall muß dieſes aber in minder günjtigen Jahren, wo noch un— 
veife, jaure Trauben vorhanden find, gejchehen, indem hier das Unreife von 
dem Reifen, fogar durch das Herausnehmen (Auspflücken) der unveifen oder 
reifen Deere aus den einzelnen Zrauben mit aller Corgfalt gefchehen muß, 
weil durch eine ımreife Deere der Gehalt von 10 reifen verjchlechtert wird. 
Sollten jedoch die Trauben zn mouffirenden Weinen bejtimmt fein, jo darf 
man feine Ueberreife eintreten laffen, weil der Moft, damit er fich bei ber 
Entſchleimung ſchneller und beſſer Härt, nicht fehr conjiitent (dic) fein darf, 
und derſelbe fi) von noch ganz gefunden Trauben beſſer auspreſſen läßt, ohne 
bei blauen Trauben (Clevner) dem Weine Yarbe mitzutheilen, auch follen bie 
Trauben nicht bei fehr warmer Witterung gelejen werden, damit ver Wein- 
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moft nicht Jogleich in Gährung übergeht, wonurd die Entſchleimung gleichfalls 
erfchwert wird (8. 245). 


8. 223. 
b. Das Ausfcheiden der verfchiedenen Traubengattungen. 


Wenn ſchon bei der Anlage eines Weinberges auf eine rationelle Weiſe 
verfahren wurde ($. 84—88), fo wird bei der Traubenlefe eine Ausſcheidung 
einzelner Traubengattungen felten vorfommen, da wo aber gemifchte Beftodung 
noch ftattfindet, wie diefes häufig in den einzelnen Weinbaugegenden Würt- 
tembergs der Fall ift, ift die Ausfcheidung des rothen und weißen Gewächſes, 
ſowie der edlen (härteren) von den gemeinen (weichen) oder der früh- und 
und fpätreifenden Traubenforten unumgänglich nothiwendig, wenn gute charal- 
terfefte Weine erzeugt werden wollen, was befonders von den größern Wein- 
bergsbefigern nie unterlaffen werven follte. Die Beftandtheile und der Ge- 
ſchmack der rothen und weißen Tranbengattungen zeigen zum Theil eine große 
Verſchiedenheit, insbeſondere beſitzen erftere weit mehr Gerbtoff und Gerbfäure 
als letztere (8. 218), daher auch der Geſchmack der rothen und weißen Weine 
jehr verfchieden ift. Werden nun die verfchievenen Traubengattungen bei der 
Leſe untereinander gemengt, fo wird die Eigenthümlichfeit einer jeden Gattung, 
d. h. der Geſchmack und das Bouquet oder Gewürz unterbrüdt, es entjteht 
ein ungleichartiges röthliches Gemifch, ver fogenannte Schillerwein, der weder 
eine entſchiedene Tarbe, noch einen beftimmten Gefhmad und Charakter hat, 
und befonders in entfernteren, dem Weinlande nicht angehörigen Gegenden 
nicht gefucht it, fondern im- Mißkredit fteht, und nur in denjenigen Weinbau— 
gegenden getrunken wird, wo man au denfelben gewöhnt ift. 


c. Das Ausjcheiden des guten und geringen Gewächſes. 


Die Trauben können auf. verjchienene Weife durch Froſt, Krankheiten, 
Hagel, Braten, Faulen, durch Infekte u. f. w. ($. 196—216) beſchädiget 
werben, in welchem Falle fie in der Regel in der Entwicklung und Zeitigung 
zurüchleiben und nur einen geringen Wein geben, es müfjen daher, wenn man 
einen guten, fräftigen, reinen Wein erzielen will, bei jeder Leſe die beſchädig— 
ten Trauben oder Beere forgfältig ausgelefen oder ausgebeert werden, indem 
auch in guten Weinjahren immer etwas Geringes, Halbvertrodnetes oder fonjt 
Beſchädigtes auszufcheiven fein wird, und es ift um fo mehr darauf zu fehen, 
als, wie bei den ımreifen Trauben, nur eine befchädigte, ven Wein von vie- 
len guten Trauben verfchlechtert. Insbeſondere ift bei der Erzeugung von 
Rothweinen darauf zu halten, daß alle faule Beere, auch wenn fie füß und 
noch nicht in Schimmel übergegangen find, entfernt werben, weil fie dem 
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Wein die Frifche nehmen, und weil der Farbſtoff in der Beerenhaut bereits 
zerftört und in ein mattes Braun übergegangen iſt, auch beeinträchtigen fie 
bie fchöne rothe Farbe und ftören die Haltbarkeit des Weins. ine forgfäl- 
tige Auslefe wird ſich daher ſtets durch die Erzielung einer möglichjt guten 
Qualität und durch gute Verfaufspreife fehr lohnend zeigen und follte daher 
nie umterlaffen werden. 


d. Die Berüdfuhtigung der Witterungsverhältniffe. 


Die Witterungsverhältniffe Haben ſowohl auf das Ausreifen der Trauben 
als auf die bereitS reifen Trauben einen mächtigen Einfluß, indem bei regne- 
rifcher oder neblicher Witterung die Traubenbeere durch die dünne Beerenhaut 
nicht nur don dem niederfallenden Regen oder Thau viel Waffer und euch: 
tigfeit anziehen, fondern es bleibt auch faft an jever Beere ein Regen- oder 
Thautropfen hängen, wodurch, wenn während einer folchen Zeit die Lefe ftatt- 
findet, viel Waffer zu den Trauben fommt und dadurch auch dem Weine bei- 
gemischt wird. Wie nachtheilig diefes auf die Qualität des Weins einwirkt, 
wird man finden, wenn man den Moſt von Trauben wiegt, die bald nach) 
einem gefallenen Regen oder während ein ftarfer Thau noch auf denſelben lag, 
abgelefen wurden, indem derfelbe mindestens einige, nad) angeftellten Verſu— 
chen ſogar 5—10 Grade weniger wägen wird, als von den gleichen Trauben, 
die bei trodener Witterung gefammelt wurden. 


Die ZTraubenlefe muß deßwegen wo möglich jtetS bei trockenem Wetter 
vorgenommen, jevenfalls aber bei Negenwetter und fogleid) nach demſelben 
unterlafjen werben. Iſt während ver Nacht ein ſtarker Thau gefallen, jo muß 
mit der Lefe etwa bis Morgens 9 oder 10 Uhr gewartet werben, bis der— 
jelbe abgetrodnet ift, wogegen mit derſelben über Mittag, wo die bejte Zeit 
it, unausgeſetzt fortgefahren werden kann, jie ijt aber wieder einzujtellen, jo- 
wie fich gegen Abend um 3 oder 4 Uhr wieder feuchte Luft, Nebel und [hau 
zeigt. Froſt bringt denjenigen Trauben, die in ver Reife fchon ziemlich vor- 
angefchritten find, Feinen Schaden, vielmehr trägt er, wenn nicht jogleich nad) 
dem Aufthauen ver Beere gelefen wird, ohne dem Wein einen Froſtgeſchmack 
zu geben, fehr zur Verbeſſerung veffelben bei, indem durch denfelben die Waf- 
jertheile mehr zufammengezogen und die Beerenhäute morjcher werden, wo⸗ 
durch das Verdunſten des Wafjers weit fehneller vor fich geht. Dagegen 
wird die Quantität durch denſelben wejentlic) vermindert. Bei unzeitigen 
Trauben wird durch den Froft der Säuregehalt vermehrt, auch befommt dann 
der Wein gerne einen Froſtgeſchmack, vaher diefelben nie mit den guten und 
reifen Trauben vermengt werben bürfen. 


8. 224. 


e. Der Uebergang zu der Opätlefe. 


Unter der Spätleje verjtcht man das Zurüditellen der Leſe bis zur 
Ueberreife der Zrauben; da jedoch aus den 8. 220 angeführten Gründen bei 
den blauen Zrauben vie Ueberreife nicht bis zum Morſchwerden der Beeren- 
häute verſchoben werden darf, fo handelt es fich bei den befondern Regeln 
für die Spätlefe Hauptfächlich um vie härteren weißen und vothen Trauben, 
Derfelben find gewöhnlich nur die Trauben in den bejferen Lagen und in 
möglichit reifem Zuſtande zu unterwerfen, da in geringen Lagen die Meberreife 
jeltener eintreten und jene häufig, weil die Sonne weniger wirfen Tann, mehr 
fühl und feucht find und daher mehr auf die wirflihe Fäulniß als die Edel— 
fäulniß einwirken, jedenfall aber ein geringeres Produft als die beijern La— 
gen geben werden, bei dem fich der höhere Werth durch den Verluſt au 
Quantität nicht gehörig ausgleicht. 

Bei einer zwedmäßigen Spätlefe hält man die Lefe fo lange zurück, bis 
bie grüne oder gelbbraune Haut der Beere eine rothbraune Farbe angenom— 
men hat und viefelbe fich bei der geringften Berührung von der Beere ab- 
(öst, oder hie und da bereits aufgefprungen iſt. It diefer Zuftand eingetre- 
ten, jo wird mit der Leſe begomnen, da jedoch in manchen Jahrgängen ver 
Grad der Ueberreife oder Edelfäule nicht bei allen Trauben zur gleichen Zeit 
eintritt, jo wird eine Ausleſe veranjtaltet, bei der mm die auf Die angegebene 
Weile ſich zeigenden überreifen Trauben oder Traubenbeere ausgefchnititen ode 
ansgebeert, die übrigen aber noch länger hängen gelafjen werben, bis jener 
Zuſtand eintritt, oder fie werden in beſondere Gefchirre gethan und als zweite 
Sorte behandelt, wobei natürlich Alles wirklich faule oder fonft beſchädigte 
auf die forgfältigfte Weife ausgefchieven werden muß. 

Will man die Spätlefe noch weiter treiben, wie dieſes in den größeren 
Rebgütern des Rheingaues in den bejjeren Iahrgängen nicht jelten gejchieht, 
jo läßt man die Trauben fo lange hängen, bis die edelfaulen einfchrumpfen 
und rofinenartig werden, fo daß faſt alles Waſſer verbunftet it und nur ein 
bünner Syrup aus den zerquetichten Beeren hervorquillt. Iſt diefer Zuſtand 
eingetreten, fo werden verjchievene Ausleſen vorgenommen, und dabei zuerit 
die rofinenartigen Trauben und Deere, dann vie evelfaulen, aber nicht einge- 
Ihrumpften Trauben gefammelt und in befonderen Gefchirren aufbewahrt, 
Nach diefer Auslefe werden die übrigen noch gefunden d. h. nicht in die Edel— 
fäule übergegangenen Trauben abgelefen und eine dritte Sorte Wein daraus 
bereitet. Zuletzt werden die abgefalfenen und auf dem Boden liegenden Trau— 
ben und Zraubenbeere gefammelt und gleichfalls beſonders aufbewahrt, weil, 
wenn einzelne Trauben durch Vertrocknen oder Abfaulen ver Stiele frühzeitig 
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abgefallen find, viefelben, wenn auch gleich faul, doch Feine folche feine Qua— 
lität befigen, wie die am Stode gefaulten. 

Läßt fi) in minder günftigen Jahren Feine folche feine Auslefe vorneh— 
men, fo werden von Zeit zu Zeit die ungeſunden und wirklich faulen Trauben 
ausgefchnitten und dann, jo wie dev zu erwartende möglichite Grad der Reife 
erreicht ift, mit der Leje in ver Art begonnen, daß fich je 2 Lefer an einen 
Stod ftellen und von dem einen Lefer alle edelfaule, von dem Andern alle 
noch gefunden Trauben abgejchnitten und in bejondern Geſchirren gefammelt 
werben, oder es wird jeder Leſer mit 2 Gejchirren verfehen, um darnach die 
Ausſcheidung vorzunehmen, wobei, wenn an einer Traube fich nur einzelne 
edelfaule Beere befinden, viefelben forgfältig ausgebeert und zu den übrigen 
edelfaulen Trauben geworfen, auch die abgefallenen und auf dem Boden lie 
genden Beere mit feinen Nadeln oder gewöhnlichen Speifegabeln aufgejtochen 
und zur geeigneten Sorte gethan werden. Die evelfaulen Trauben geben dann 
bie erjte, die übrigen die zweite Sorte Wein. 

Durch folhe auf einen hoben Grad getriebenen Spätlefen werben zwar 
Weine erzeugt, von welchen das Stückfaß nicht felten um 5000 fl. und mehr 
oder der Eimer fir 10001400 fl. verwerthet wird, es geht aber ftets ein 
ziemlicher Theil ver Quantität an Wein, hie und da bis zu */s oder bie Hälfte 
verloren, auch treten, beſonders wenn andauernde unginjtige Witterung er: 
folgt, oft Umftände ein, welche ver Qualität des Weins jchaden, indem nad) 
heftigem Froſt auch die grünen Beerenhäute eine braunrothe Farbe annehmen 
und dadurch von den evelfaulen bei der Ausleſe nicht mehr unterſchieden wer- 
den Fünnen, oder die edelfaulen Beere, deren Haut bei dem Webergang in 
diefen Zuftand an einigen Stellen aufreißt, worauf ein Fleines Tröpfchen ho- 
nigartigen Saftes austritt, das ſich bei guter Witterung zuderartig werbidt, 
werden bei regneriicher Witterung ansgewajchen, wodurch viel Zuderitoff ver- 
loren geht, fo daß der DVerluft hie und da 10—15 Grade nad) der Mojtwage 
beträgt. Außerden gehören, um die verjchievenen Auslefen vornehmen zu 
fönnen, größere Flächen von Weinbergen dazu, auf welchen vie gleiche Trau— 
bengattung, vorzugsweije Rießlinge, gebaut werden, damit von jeder Ausleje 
eine entfprechende Quantität gewonnen werben kann. Es darf daher von 
jevem, befonders aber von dem gewöhnlichen Weinbergbejiger, bevor er zu 
der Spätlefe übergeht, wohl in Ueberlegung genommen werben, ob überhaupt 
durch die zu erwartende Oualität und den höheren Preis des Weins bie grö⸗ 
Bern Roften der Lefe und der Verluft an Quantität genügend erfegt werben 
und ob die Witterungsverhältniffe des betreffenden Jahrganges von der Art 
find, daß die Trauben durch das längere Hängenlaffen zur vollftändigen Reife 
gelangen, jo daß fie, befonders durch Froft und Reifen feinen Schaden mehr . 
nehmen, und daß dadurch wirklich ein Verdunſten des Waffergehalts, wozu 
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trodene, womöglid) aud) warme Witterung gehört, eintritt und ber Zweck ver 
Spätleje gehörig erreicht wird. Im andern Fulle wird zwar bie Lefe ver 
Zrauben möglichjt lange zu verjchieben und dadurch ein vorzüglich hoher Neife- 
grad derſelben zu erzielen, eine eigentliche Spätlefe aber zu unterlaffen fett. 


S. 225. 
f. Die Einrichtung und Art der Leie. 


Ein Hauptaugenmerk bei der Lefe ijt auf die rechtzeitige Vornahme und 
auf eine forgfältige Ausleſe zu richten, es find deßwegen nur erfahrene Per: 
fonen dazu zu nehmen, und da es eines Theils wegen ber gleichzeitigen 
Gährung des Weinmoftes von befonderem Werthe ift, daß bie zufammenge- 
hörigen Trauben fchnell nacheinander abgelefen werden, andern Theils, wenn 
fih die Lefe lange verzögert, im tiefen Spätjahr die zur Leſe günftige Witte 
rung nur fpärlich fich zeigen wird, iſt es ſehr zwedmäßig, wenn zur Leſe, 
in fo weit es thunlich ift, nicht zu wenig, fondern möglich viel Perſonen ge- 
nommen werben, damit biefelbe in wenigen Tagen beendigt wird. 

Bei der Ausleje des weißen und rothen Gewächjes, fo wie bei der Spät- 
leje ift e8 am angemefjenften, wenn man zuerft eine Gattung ablefen läßt und 
dann erjt zur andern übergeht; ebenfo iſt e8 auch bei der Spätlefe mit ber 
Auslefe der rofinenartigen Trauben und Beere, fo wie der ebelfaulen zu bal- 
ten, wozu hauptfächlich nur ganz erfahrene und intelligente Leſer zu verwen- 
ben find. 

Das Gleiche ift zu beobachten, wenn die Trauben eimen verfchiedenen 
Reifegrad erreicht haben (8.222), indem hier durch eine mehrmalige Durchlefe 
der Weinberge vie veifften Trauben von den weniger reifen und biefe von 
ben unreifen getrennt, und die erjtern dadurch vor Fäulniß bewahrt, vie leb- 
tern aber durch längeres Hängenlafjen zur möglichften Reife gebracht werben 
jolfen, daher man fich von einer folchen mehrmaligen Durchlefe durch die etiwa 
entſtehenden größeren Koften nicht abhalten laſſen follte, denn mit Recht fagte 
Schams, ver berühmte ungarifche Denologe bei der VBerfammlung ver veut- 
Ihen Naturforfcher zu Freiburg: | 

„Nie find die Trauben aller Rebjorten und nie find alle Trauben ver- 
„jelben Rebforte und verjelben Rebe gleich Iefereif, ver größere Aufwand bei 
„der mehrmaligen Leſe der gleich reifen Trauben bezahlt fich daher mit Wu— 
„cherzinſen durch beſſere Weine. “ 

Wird bei mehr gleichen Traubengattungen und bei mehr gleicher Reife 
derſelben nur auf die Ausleſe und auf die Ausſcheidung der guten und gerin— 
geren oder beſchädigten Trauben (8. 223), oder bei der Spätleſe nur auf die 
Ausſcheidung der edelfaulen und der geſunden Trauben (8. 224) geſehen, ſo 


iſt es am zweckmäßigſten, wenn jeder Leſer mit zwei Gefchirren verjehen und 
angehalten wird, in das eine bie guten, in das andere die minder guten oder 
geringen Trauben zur werfen, und wobei nicht mur darauf zu fehen wäre, daß 
die Gefchirre nicht verwechſelt, ſondern daß auch jede einzelne abgejchnittene 
Traube geprüft, und wenn der Neifegrad derſelben verfchieden ijt oder be= 
ſchädigte Beere an verfelben fich befinden, die einzelnen Deere ſorgfältig aus- 
gepflüct und, je nach ihrer Beſchaffenheit, in das betreffende Geſchirr gemor- 
fen werden. Dan kann zwar auch bier zuerjt das Gute ablefen und das Ge- 
vingere oder Schlechte hängen laſſen und fpäter abſchneiden, da jedoch viele 
Trauben nur theilweiſe befchädiget, unveif oder angefault find, jo muß bei 
einer folchen Lefe, weil man dabei nur gunze Trauben jortiven Tann, Das 
Ausbeeren der einzelnen umnterlaffen werden, wodurch entweder manche geringe 
Traubentheile zum Guten fommen und diejes verjchlechtern, oder einzelne gute 
Zraubentheile müjjen unnöthigerweife zum Schlechten genommen werden, wo— 
durch die pinktliche und forgfältige Ausleſe wenigſtens theilweije verloren geht. 

Eine befondere Aufmerkfamfeit iſt auch dem Traubeneſſen ver Lefer zu 
widmen, denn da von biefen in der Regel nur die eveljten und reifiten Trau— 
ben gegejjen werden und manche verfelben fich dabei ſehr unmäßig benehmen, 
jo kommen befonders bei einer forgfältigen Sortirung eine große Zahl ver 
befferen Trauben ftatt in das Leſegeſchirr in wen Magen der Leſer, wodurch 
dem Weinbergbejiter Fein unbeträchtlicher Schaden zugefügt wird, es ift da— 
her in folchen Fällen ſehr angemeſſen, wenn man ben Leſern unter Androhung 
angenbliclicher Entfernung aus dem Weinberge und Verkürzung des Lohns 
das Traubeneſſen ganz unterfagt, ihnen dagegen eine angemeffene Lohnerhö— 
hung zufichert. 

Das Abfchneiven der Trauben gejchieht entweder mit dem Rebmeſſer 
(Hape 8. 139) oder mit der Traubenſcheere, die einer gewöhnlichen Scheere 
ähnlich, hinten aber mit einer Weder verjehen ift, damit fie fich felbft auf- 
brüdt. Mit dev Scheere geht das Gefchäft weit leichter und fchneller von 
statten, auch Tann man mit derſelben den Trauben bejjer beiftommen, und ver 
Stock erleidet durch das Abjchneiden Feine Erjchütterung, wie bei tem Reb— 
mefjer, wobei öfters die edeljten Deere abfallen, daher, namentlich bei ver 
Spätlefe, überall nur fcharfe Scheeren angewendet werben dürfen. 

Während ver Lefe muß fir möglichſte Neinlichkeit der Lejegeräthichaften 
(Kübeln, Butten, Rufen, Fäſſer) geforgt werden, da der in denſelben etwa be- 
finoliche Unvath, Erde, Laub, faule Beeren ꝛc. auf den guten Geſchmack des 
Weins leicht einen übeln Einfluß ausüben kann, zu welchen Behuf viefelben 
jeven Tag vor der Leſe zu reinigen find. | 

Außerdem ift bei berjelben darauf zu jehen, daß die Stüde bei dem Auf- 
ſuchen der innerhalb derſelben befindlichen Trauben nicht zerriffen, und bie 
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Bögen und Nuthen bei dein Auffchneivden von Stroh und Weiden, behufs der 
Herausnahme der eingebundenen Trauben, nicht verlegt werben, auch find vie 
Yejefübel nicht auf die Schenkel und nicht unter die Stöcke zu ftellen, damit 
erjtere nicht abgebrochen werden, und, wenn die Leje fchon Morgens früh be- 
ginnt, nicht auch noch der Thau von den Blättern over ver früher gefallene 
Regen in dieſelben kommt, was, wie bereits angeführt (8. 223), auf die Qua— 
Ität des Weins einen fehr nachtheiligen Einfluß hätte, 

Nur in Jahren, wo ein faurer Wein zu erwarten ijt, könnte das Lefen 
bei feuchter Witterung und bei ftarfem Thau, mithin überhaupt die Zugabe 
von Waffer, auf die theihweife Entſäurung des Weins einwirken. 


2. Das Zerdrüden der Tranbenbeere. 


S$. 226. 


Das Zerprüden der Traubenbeere hat den Zwed, ven in den Beeren 
enthaltenen Saft in eine flüffige Maſſe zu bringen und dadurch den Einwir- 
fungen der Luft auszufegen, damit er in Gährung übergeht und fein Zuder- 
ftoff fih in Alkohol, der ganze Saft aber in Wein verivandelt. 

Die einzelnen Beftandtheile der Traubenbeere (Zuder, Waſſer, Gerbitoff) 
find nämlich in verfelben nicht gemischt, fondern bejonders der Zucker und 
bie gährungserregenden Subftanzen in befondern Abtheilungen vorhanden, da- 
ber, fo lange die Beere ganz und der Saft verfelben unvermifcht bleibt, Feine 
weingeijtige Gährung eintreten wird, wohl aber kann der in der Deere ent- 
haltene Zuder, wenn die Beere ungewöhnlich erwärmt wird oder fich felbit 
erhitzt, durch einen befondern Gährungsakt in Eſſigſäure fid) verwandeln. Das 
mit num der Uebergang des Traubenfaftes in Wein ohne Störung gejchehen 
kann, jo muß bei den Zerdrücken der Beere hauptſächlich darauf gejehen 
werben, daß daſſelbe gleichförmig erfolgt, und alle Beere zerprüdt werben, jo 
daß das Ganze eine gleiche faftige Maſſe, vie Trebermaſſe, bildet. 

Das volfftändige Zerdrücken ver Beere hat auf die vegelmäßige und gleich- 
förmige Gährung und die fpätere Klärung des Weins einen wejentlichen Ein— 
fluß, während durch ein unvollftändiges Zerdrücken, wenn der Weinmoft an 
ven Treberu ganz oder theilweile vergährt, vie Gährung dadurch geftört wird, 
daß manche Beere nicht zerdrückt werben, fo daß ver innerhalb derſelben be— 
findliche Saft füß bleibt oder in Säure übergeht und erſt bei dem Abfeltern 
ber Treber ausgedrückt und zu dem übrigen bereits in Gährung befindlichen 
Saft kommt, wodurch, wenn viele jolcher Beere vorhanden find, eine ungleiche 
und unvollftändige Gährung eintritt, fo daß manche trübe und molzige Theile 
in dem Weine zurücbleiben, die deſſen ſpäteres Trüb- und Schwer- (Nahn-) 
oder Sauerwerden oder andere Krankheiten herbeiführen. Werden die Treber 
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fogleich nach dem Zerdrücken auf die Kelter gebracht, wie dieſes in einigen 
MWeinbaugegenden Württembergs der Tall ift, fo ift das unvollſtändige Zer- 
drücken mit wenigen oder feinen Nachtheilen verbunden. 

Das Zerdrücken ver Traubenbeere erfolgt auf verfchievdene Weife und 
theilt fich zunächt ab in das Zerprüden mit ven Kämmen und ohne die Kämme. 
Im Allgemeinen ift jedoch dabei zu bemerken, daß daſſelbe, wie das Leſen, 
mit möglichfter Reinlichfeit gefchehen muß, weil jever unreine Zufaß dem Wein 
und befonders dem edlen einen ımangenehmen Beigeſchmack geben over auf 
deſſen Feinheit einen nachtheiligen Einfluß ausüben könnte. 


a. Das Zervrüden mit den Kämmen 


erfolgt, wenn man die abgefchnittenen Trauben ſogleich auf die Preſſe (Kelter) 
bringt und fie dort ausprüdt. Es gefchieht dieſes hauptfächli bei ven zur 
Sabrifation moufjirender Weine beftimmten Trauben, wobei jedoch Fein jtarfes 
Ausprüden ftattfinden darf, damit das Molzige des Saftes in der Beerenhaut 
zurücdbleibt und beſonders bei den zu monjjirenden Weinen zu verwendenden 
“ blauen Trauben (Clevner) die Farbe der Häute nicht mit ausgebrüct wird, fo 
baß die Treber nachher entweder noch zur Färbung von anderem Wein, oder 
durch Uebergießung mit geringerem Moſt noch zur Verbefferung vejjelben over 
burch Mebergiegung mit reinem oder Zuckerwaſſer noch zu einem guten Nach: 
- wein verwendet werben Fönnen. 

Hie und da werden die Trauben aud) bei der gewöhnlichen Weinerzeus 
gung unmittelbar auf die Kelter zum Ausprücden gebracht, um entivever einen 
möglichit feinen, veinen und bald trinkbaren oder einen bejjeren Wein zu er- 
zeugen, weil dadurch der molzige, fchleimartige und wenig ausgereifte Saft, 
wenigjtens theilweife in den Beerenhäuten zurückbleibt, wodurch ein milderer 
und angenehmerer Wein erzielt wird, als wenn die Trauben zuvor zertreten 
oder zeritampft werden, daher eine ſolche Kelterung beſonders in geringen 
Weinjahren, wo überhaupt das Auspreffen nicht zu ftarf erfolgen follte, fehr 
angemefjen erſcheint. 

Die gewöhnliche Art des Zerdrückens der Trauben mit ven Kämmen er- 
folgt jedoch dadurch, dag man die abgelefenen Trauben, je ein Butten oder 
Korb vol! nad) dem andern, in einen Kleinen Zuber (Zretzuber) ausleert, ver 
auf einem hölzernen Geftell und auf einem größeren Zuber (Bergzuber) oder 
auf einer Kufe (Bütte) jteht, im Boden mit vielen runden Löchern verfehen 
ift und in dem dann die Trauben von einem Buben mit blofen over bejchuh- 
ten Füßen oder mit einem hölzernen Stämpfel zertreten oder zerjtoßen werden, 
von wo aus der Saft in den unten ftehenden Zuber over in die Rufe lauft, 
bie zurücgebliebenen Treber aber durch ein befonderes, in dem Boden des 
Tretzubers angebrachtes Thürchen gleichfalls in die Kufe geleert werben, wie 
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dieſes in vielen und beſonders auch im den meiſten württembergiſchen Wein—⸗ 
baubezirken eingeführt iſt. 

Eine ſolche Behandlungsweiſe iſt jedoch mit dem Nachtheile verbunden, 
daß, wenn man dabei nicht mit aller Sorgfalt zu Werke geht, doch nicht alle 
Beere zerdrückt werden, beſonders aber, daß mit dem Zertreten oder 
Zerſtampfen der Beere auch ein Theil der Kämme und Kerne 
zerdrückt und dadurch der herbe und ſaure Saft der erſtern mit dem Trau— 
benſafte gemiſcht und der ölige Geſchmack der letztern dem Weine mitgetheilt 
wird, was beſonders in geringen Weinjahren, wo die Kämme noch grün und 
ſaftreich ſind, der Qualität des Weins zuverläßig ſehr ſchadet, wogegen dieſes 
in guten Weinjahren, wo die Kämme, beſonders bei der Spätleſe, meiſtens 
dürr und wenig oder keinen Saft haben, weniger der Fall iſt, vielmehr kann, 
weil die Kämme auch viel Gerbſtoff beſitzen, durch) Belaſſung des Trauben 
faftes an den Kämmen, vemfelben, befonders bei fehr zuderreifen Trauben, 
die, wenig Gerbitoff befiten, die erforderliche Menge von den Kämmen mit— 
getheilt werden, was auf einen regelmäßigen Verlauf der Gährung von gutem 
Erfolge fein dürfte, auf der andern Seite aber auch mit einigem Verluſt von 
Saft verbunden fein wird, den die dürren Kämmte einfchluden. Außerdem 
gehört aber das Zertreten mit den Fügen nicht zu den veinlichiten Arbeiten, 
befonders wenn der Treter, wie es häufig der Ball ijt, ven Zretzuber hie und 
da verläßt, und, ohne die Schuhe over Füße zu reinigen, fpäter wieder in ben 
Zuber fteigt, wodurd) dem Moſte manche fremde, zum Theil ſchädliche Sub- 
itanzen beigemifcht werben, bie fpüter dem reinen Geſchmacke des Weins noth- 
wendig fchaden müſſen. Jedenfalls follte aber das Zertreten nicht mit nägel- 
beichlagenen Schuhen oder Stiefeln, fondern eher mit Holzſchuhen gefchehen, 
weil fonft dadurch Kämme und Kerne ftärker zerprüdt werben und der im 
Zraubenfafte enthaltene Weinftein gerne die Nägel angreift und nach und nach 
dem Weine Stoffe mittheilt, wodurch diefer einen mehr oder Weniger zu- 
fammenziehenden Geſchmack erhalten kann. 

Die zweckmäßigſte und zugleich veinlichjte Einrichtung zum Zerbrüden der 
Zraubenbeere ift die Traubenmühle, ſie befteht in einem vieredigen Trichter, 
oben weit und unten mit einer jchmalen nur etwa 2—3 Zoll weiten Tänglichen 
Deffnung, unter der zwei hölzerne oder eijerne gegen einander laufende Walzen 
etwa 2 Fuß 6 Zoll lang und 6 Zoll ſtark angebracht find, die durch ein Hand- 
getriebe in Bewegung geſetzt werben und auf welche die in den Trichter ein- 
geleerten Trauben fallen und durch das Umdrehen der Walzen mitteljt einer 
Kurbel von diefen zerprüdt und fofort al8 Treber in ven unter der Mühle 
befindlichen Zuber fallen, wobei es ſehr zwedmäßig ift, wenn vie Walzen 
gleihlaufend oder etwas gewunden gerippt oder zur Hälfte mit Weißblech in 
ber Art beichlagen find, daß das Blech der einen Walze ver Holzfeite ver 
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andern Walze gegenüber ſteht, und wobei das Blech, wie bei einem Reibeiſen 
4 Linien weit ausgeſchlagen ſein muß, damit dadurch die Trauben von den 
Walzen ſchneller gefaßt werden, auch müſſen dieſelben eine Vorrichtung haben, 
damit ſie je nach der Größe der Trauben enger oder weiter geſtellt werden 
können und dadurch zwar das Zerdrücken der Beere, aber möglichſt wenig 
dasjenige der Kämme und Kerne bewirkt wird. Dieſes Zerdrücken geht hier 
am leichteſten und ſchnellſten vor ſich, indem die ganze Maſchine durch einen 
Mann in Bewegung geſetzt werden kann und in einigen Minuten ein ganzer 
Butten mit Trauben zerdrückt iſt. 

Eiſerne Walzen find übrigens weniger zweckmäßig als hölzerne, weil das 
Eifen, wie bereit8 erwähnt, dem Weine einen unangenehmen Gefchmad geben 
kann und dafjelbe den weißen Weinen gerne eine graue unfcheinbare Eifen- 
farbe mittheilt. 

Hölzerne Walzen nüten fich dagegen, wenn fie nicht von fehr hartem 
Holze gefertigt find, bald ab, Werden viefelben aber ftatt gerippt, mit weißem 
Eijenblech befchlagen, und letzteres zuvor wie ein Reibeiſen vurchlöchert, fo ſind 
fie lange haltbar, ohne durch den Gebrauch Schaden zu nehmen. 


8. 227. 


b. Das Zerdrüden ohne Kämme. 


Bei dem Zerprüden der Trauben ohne Kämme müſſen die Beere zuvor 
von den lettern gejondert, d. h. die Trauben müſſen abgebeert (gerappt) wer- 
‚ven. Diejes Abbeeren (Abrappen) kann auf verfchiedene Art, nämlich mit ver 
‚Hand oder auf mechanifche Weife gejchehen, und ijt neuerlich hauptſächlich in 
verſchiedenen Weinbaugegenden Württembergs eingeführt. Das Abbeeren ge- 
Ihieht jedoch nicht dadurch, dag man die Beere von den einzelnen Trauben 
abpflüdt, jondern die Trauben werden auf ein großes Sieb von Holz oder 
Draht geworfen und dort fo lange umgerührt (gerafpelt), bis fich die reifen 
Beere von den Kämmen getrennt und durch die Deffnungen des Siebes ge- 
fallen find, fo daß eben nur noch die Kämme mit den daran hängenden un- 
reifen Beeren zurüchleiben. Diefes Sieb nennt man daher in der Regel das 
Rafpeljieb nnd das Abbeeren häufig Abrafpeln. 

Sind die Deere von den Kämmen getrennt, jo muß dann erjt fir das 
Zerbrüden berfelben geforgt werden, was wieder auf verfchievene, häufig auf 
mechanische Weife durch eine mit der Rafpel in Verbindung ſtehende Vorrich- 
tung gefchehen kann: 

Die bis jetzt befannten Raſpeln haben folgende Einrichtungen: 

1. Die einfache Rafpel, vie in einem gleichjeitigen oder etwas länglichen 
Biere beiteht, das auf dem Boden eine Fläche von 3 Fuß bis 3 Fuß 3 Zoll 
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darftellt, mit eichenen Fantigen Stäben, die fo in einander gefügt find, daß 
jich zwifchen venjelben Fleine Deffnungen ergeben, die in Viereck eine Weite 
von S—10 Linien haben und dadurch eine Art Gitter oder Sieb bilden. 
Diefer Boden hat eine Einfaffung von fchief anftehenden tannenen Brettern, 
7 Zoll 3 Linien hoch und oben auf allen Seiten 3 Fuß 6 Zoll weit, oder 
anf zwei Seiten etwas länger als breit, in welche die einzelnen Stäbe einge- 
laſſen und durch befondere Leiſten befeftigt find. 

Eine ſolche Raſpel wird auf einen Weinbergzuber (Bergzuber) gejtellt, 
jeder Butte mit Trauben in dieſelbe geleert und die leßteren mit den Händen 
jo lange leicht umgefchafft und umgerührt, vis fich die zeitigen Beere abgelöst 
haben, die dann durch die erwähnten Deffnungen in den unter dev Nafpel 
befindlichen Zuber fallen, Die Kämme, an welchen beim Abbeeren doch etwas 
Saft hängen bleibt (an ven Zapfen der Beere), mit den an benfelben befind- 
lichen unreifen Beeren, kommen in einen nebenftehenden Zuber, und werden 
befonders zerprüdt und gefeltert, woraus dann der fogenannte Kammwein er- 
zeugt wird, Die guten Deere aber werden, wenn der Raſpelzuber gehörig 
angefüllt it, mit einen Schöpffübel wieder eingefaßt und nach und nach in 
den auf der großen Kufe oder auf einem dritten Zuber ftehenden Zretzuber 
gefüllt, wo fie entweder mit bejchuhten Füßen zertveten oder mit einem Stämp- 
fel zerdrückt werben. 

Statt der eichenen Stäbe kann man das Hnnere der Raſpel auch mit 
Draht in ver angegebenen Weite oder auch etwas enger ausflechten, es iſt 
jedoch Damit der Nachtheil verbunden, daß fich die Trauben auf dem Draht- 
gitter nicht fo leicht abbeeren, wie auf den Fantigen Stäben, daher mehr Zeit 
sum Raſpeln erforderlich it, und daß, beſonders bei weißen Trauben, diefelbe 
leicht eine graue Farbe oder einen Eiſengeſchmack annehmen. 

Werden die Deffnungen zwilchen ven einzelnen Stäben fo enge gemucht, 
daß beſonders große Traubenbeere nicht durchfallen, ſo kann mit dem Abbee- 
ven auch das Zerprüden ver Beere verbunden werden, was jedoch mit den 
Händen gejchehen müßte, und nicht nur fehr mühſam und aufhaltend wäre, 
fondern e8 würde auch von dem Safte, dem Fleiſch und den Häuten Vieles 
an den Kämmen hängen bleiben und dadurch die Quantität des guten Beere- 
weins vermindert, Dagegen biejenige des geringeren Kammweines vermehrt 
werden. Man Fanır auch die abgerafpelten Traubenbeere unzerdrückt auf bie 
Preſſe bringen, es muß dieſes aber fogleich nach ven Abbeeren gefchehen, weil 
fonjt die Beere durch das Aufeinanderliegen fich erwärmen und der in den— 
jelben befindliche Zucker durch die innere Gährung leicht in Ejfigfänre über- 
geht, auch Formen die Beere unzerdrückt, wie bei dem Keltern ganzer Trauben 
nicht fo vein ausgebrücdt werben, wodurd ein Berluft an Quantität eintritt. 

2. Die doppelte Rafpel hat zwei Abtheilungen, nämlid) oben vie fo eben 
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befchriebene einfache Raſpel und unter derjelben eine zweite, fiebartige Ein» 
richtung gleich einem Zretzuber, deren Boden mit Hohlfehlen /4 Zoll tief 
und "/, Zoll weit verjehen ift, jo daß fich zwiſchen zwei Hohlfehlen ein Rand 
von '/s Zoll Breite bildet. In jeder Hohlfehle werden 11/s Zoll !entfernt, 
Löcher eingebohrt, die im Innern des Siebs '/s Zoll weit find, auf der un- 
tern Fläche des Bodens aber weiter, trichterförmig und fo gebohrt werben 
müffen, daß ber ‘Durchmefjer des Trichter8 gegen den innern Theil des Siebs 
wieder abnimmt, damit die Beerenhäute und Kerne, die fich in die Löcher 
itopfen, leichter durchfallen und bei einem fpäter etwa nothwendig werdenden 
frifhen Durchſtoßen der Hohlfehlen, die Löcher im Innern nicht zu weit 
werden. 

Die Nebenwanduugen dieſer zweiten Abtheilung ftehen, wie diejenigen ber 
eriten Abtheilung, gleichfalls etwas fchief, oben etwas weiter als unten am 
Boden und haben eine Höhe von 1 Fuß, die von oben herab einige Zoll Tang 
zu 43 Zoll abgeplattet werden, fo daß dadurch ein Abſatz gebildet wird, auf 
den die obere Abtheilung gelegt wird, und, fowie man in der zweiten Abthei- 
lung arbeitet, hinweggenommen werben kann, wobei die Wand, an ber ver 
Arbeiter fteht, im Mittel etwa 2 Zoll tief auszufchweifen ift, um dem Arbeiter 
das Gejchäft zu erleichtern. Einfacher ift e8 aber, wenn beide Abtheilungen 
zufammenhängend angefertigt werben, mit einer Seitenwand von 12 Zoll Höhe, 
in der Länge von 3 Fuß 7 Zoll und in der Breite 3 Fuß 5 Zoll, unten am 
Boden der zweiten Abtheilung aber 3 Fuß weit. In der Mitte ver längern 
Seitenwand 6 Zoll hoch wird dann das Gitter der erjten Abtheilung ohne 
Seitenwand, aber mit Seitenrahmen an Charnierbändern befeftigt und auf 
der entgegengefetten Seite auf einer in gleicher Höhe angebrachten Leifte auf: 
gelegt. Auf dieſes Gitter werden die Trauben geleert und abgerafpelt, wor: 
auf die Beere in die zweite Abtheilung fallen, und auf diefer von dem Raſp— 
ler mit einem 10—12 Zoll langen, 4—5 Zoll breiten und 2 Zoll Hohen 
Reibholze zerprückt werben, das oben auf beiden Seiten der Länge mit hol: 
zernen nach der Breite gerichteten Handgriffen verfehen iſt, die rund gewölbt, 
4 30 hoch, abgerundet und etwas did fein müfjen. Auf der untern Seite 
bes Neibholzes werden der Länge nach %/ı Zoll ftarfe Hohlfehlen gezogen und 
zwijchen zwei berfelben ein Rand von ! /« Zoll gelafjen. Die obere bewegliche 
Abtheilung muß fo eingerichtet fein, daß das Gitter nach Befeitigung ber 
Kämme, bequem aufgefchlagen werben Tann, der untere Reibboden aber hat 
wie der Tretzuber, ein Thürchen, das Hinweggenommen oder aufgejchlagen 
wird, und durch das bie zerprüdten Traubenbeere (Zreber) ohne bejondere 
Mühe in den darunter befindlichen Zuber gefchafft werben. ‘Die Doppelte 
Raſpel Foftet zwar etwas mehr als bie einfache, gewährt aber gegen dieſe den 

Bortheil, daß dabei das Weberfchöpfen ver gebeerten Trauben zum Zerbrüden 
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oder Treten und weitere Geſchirre erjpart wird, ſowie daß durch die Hand— 
arbeit das Zerbrüden der Beere, woran viel gelegen ift, jorgfältiger gefchehen 
kann. | 
3. Die Walzenrafpel hat oben eine ähnliche einfache Handrafpel, wie 
unter 1. bejchrieben wurde, unter der fich ein vierediger, trichterförmiger Kaſten 
befindet, in ven die Traubenbeere beim Rafpeln fallen, und der unten eine 
Ihmale längliche Oeffnung hat, unter der zwei hölzerne over eiferne Walzen, 
iwie bei den Tranbenmühlen ($. 226), angebracht find, zwifchen welchen die 
darauf fallenden Beere zerdrückt werben, und die je nach ver Größe der Beere, 
enger oder weiter gejtellt werden können. 


8. 228. 


Zu den mechanijchen Raſpeln gehören: 

4, Die Reibmafchine, die namentlich in der Gegend von Eflingen, Uns: 
tertürtheim und Cannftatt im Gebrauch ift. Sie beiteht aus zwei Theilen, 
nemlich aus dem obern Kaften, in den die Trauben eingefüllt, und dem Reib— 
kaſten, in dem biefelben abgebeert und zerprüdt werden, Der erjtere Theil 
bildet einen vieredigen Kaften ron 21/—3 Fuß Weite und einer angemefjenen 
Höhe, fo daß er einen Butten mit Trauben gut faſſen kann. Derſelbe ijt 
unten etwas enger und mit einer Drehfalle verjehen, durch die man die Trau— 
ben in beliebiger Quantität in den Reibkaſten fallen laſſen kann. Der let: 
tere ijt halb Freisförmig mit zwei Seitenſtücken verjehen, in welche eichene 
platte oder etwas gerippte Stäbe eingelaffen find, die 4—6 Linien von einan- 
der ftehen und einen Roſt bilden, jo daß zwifchen venjelben die abgelösten 
und zerbrüdten Beere in die Kufe fallen können. Oben in diefem Kaſten ijt 
ein Wellbaum mit Hebel angebracht, der in der Mitte eingefegt ift, und an 
dem fich im Innern des Kaſtens ein Flügel befindet, ver einige Zoll breit, 
oben fo lang als der Boden des Kuftens und unten mit Rippen verjehen 
(ausgefehlt) ijt, und nur jo weit von dem Boden des Kaftens entfernt fein 
darf, (je nach der Größe der Trauben 6 —10—15 Linien), daß die Trauben 
durch das Hin- und Herbewegen des Flügels mittelft eines außerhalb des 
Kaſtens befindlichen Handgriffs abgebeert und zerdrückt werben, wobei bie ein- 
fahe Mechanik fo eingerichtet ift, daß der Flügel hoch oder nieder geftellt 
werden kann. Auf der andern Seite des Kaftens befindet fich ein Thürchen, 
das, wenn ein Butten Trauben abgebeert ift, geöffnet wird, um die zurüdge- 
bliebenen Kämme mit einem Fleinen Rechen herauszufchaffen und in einen be— 
jendern nebenftehenden Zuber zu werfen. 

Die ganze Mafchine ruht auf einem einfachen Gejtelle von 4 Rahm— 
ihenfeln und 4 Pfoften, an den obern beiden kürzern Rahmſchenkeln wird ber 
obere und untere Kaſten befejtigt, mit den untern längeren wird die Mafchine 
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auf die Kufe oder den Zuber gejtellt, in ven die zerdrückten Traubenbeere 
fallen. Die obern und untern Rahmſchenkel werden durch die 4 Pfoſten ver- 
bunden, die in dieſelben eingelafjen find. 

Durch dieſe Reibmafchine werden zwar die Becre von den Kämmen ab- 
gebeert und zerdrüdt, diefes geſchieht aber ſowohl bei den reifen als unveifen, 
wodurch der eigentliche Zive des Beerens, die unveifen Beere von den reifen 
zu trennen, verfehlt wird, auch bleiben viel Beerenhänte und Saft an den 
Kämmen hängen, dev für die beſſere Qualität verloren geht. Außerdem wer— 
den Durch das längere Hin- und Herreiben der Kämme biejelben noch mehr 
gedrückt und werfleinert als Durch das Treten derfelben, was befonders bei 
Trauben von geringerem Neifegrad für Die Qualität des Weins fehr nach- 
theilig ift, auch ift das Geſchäft an und vor ſich ſehr mühſam und ſchwerfäl— 
lig und iſt im Allgemeinen nicht zu empfehlen. 

Man hat veiiwegen dieſe Neibmafchine neuerlich dadurch verbejjert, daß 
der obere Kaften etwas niederer und weiter gemacht, die Falle ausgehoben 
und auf venjelben ein der einfachen Nafpel ähnliches Gitter aufgeſetzt wurde, 
wodurch diefelbe, da nun Das Abbeeren der Trauben vor dem Zerdrücken ber 
Beere erfolgt, allerdings weit zwedmäßiger eingerichtet iſt und mit der hie— 
nach bejchriebenen Reibraſpel Aehnlichkeit hat. 

5. Die Walzenreibrafpel it durch eine Zuſammenſetzung der Walzenraj- 
pel und der Reibmafchine entjtanden und von einem Wagnermeijter Gottlieb 
Neff in Fellbach bei. Canntabt erfunden worden, Der Oberbau bejteht, wie 
bei ver Walzenraſpel (sub 3), jedoch ohne Gitter, in einem trichterförmigen 
Kaſten, in den die Trauben geleert werden und von dort ſammt den Kämmen 
auf zwei darunter befinpliche Walzen von ca, 5 Zoll Durchmeſſer fallen, welche 
die ganzen Trauben hineinziehen und, ob zeitig oder umzeitig, hart oder weich 
zerquetfchen. Diefe Walzen, welche je nach der Größe der Trauben enger 
oder weiter gejtellt werden fönnen, werden durch ein auf der Seite des Ka— 
jtens befindliche Getriebe in Bewegung geſetzt, mit einer Kurbel die in ein 
größeres, eijernes Rad (Ueberſetzung) eingreift, durch das die Walzen getrie- 
ben werden. Der Unterbau ver mit dem Oberbau in zufammenhängender 
Berbindung jteht, bejteht in dev halbkreisförmigen Neibmafchine (sub 4), auf 
welche die zerquetfchten Trauben fallen und dort durch zwei unten mit Quer: 
leiften verjehene Arme (Flügel) von den Kämmen abgerieben und fofort in den 
darunter befindlichen Zuber fallen. Die beiden Arme ftehen mit dem Getriebe 
der Walzen in Verbindung und werden durch diefes in Bewegung gefeßt, die 
abgebeerten Kämme aber werden, wie bei4. durch ein am Roſte angebrachtes 
Thürchen heraus genommen. 

6, Die NReibrafpel, eine mit Patent gejicherte Erfindung des Wagnermei- 
ſters Holoch in Stuttgart, unterfcheivet ſich von der Reibmafchine dadurch, 
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daß hier die Trauben zuerjt abgerafpelt (abgebeert) und dann erſt durch die 
Reiber zerdrückt werden, während bei leßterer gerade die umgekehrte Behand- 
lung jtattfindet. 

Diefe Reibrafpel bejteht gleichfalls aus zwei Theilen, nämlich aus einem 
länglichen Kaſten von 31/s Fuß Länge und 21/, Fuß Breite, der hinten einen 
fejten Bretterboden von 10—12 Zoll Breite hat, vornen aber, anjtatt deſſel— 
ben, mit einem Nafpelgitter verfehen ift. Auf dem Hintern Boden werben bie 
Trauben gebeert, er iſt abhängig mit einen Fall von 3 Zoll gegen das vor- 
dere Gitter, fo daß die Trauben bequem auf das Lettere zum Abraſpeln ge- 
zogen werden können. In der Mitte des Kajtens iſt ein Schild, der eine 
Höhe von 8 Zoll hat und auf jeder Seite zwifchen zwei Schiebleiften bis auf 
5 Zoll gegen das Gitter eingelaffen ijt, fo daß die Trauben bein Ausleeren 
bes Buttens nicht in den vordern Naum des Kaſtens fallen. Vornen haben 
die Wandungen des Kaftens eine Höhe von 5 Zoll, hinter dem Schild aber 
werben biejelben, zum Schuße der eingefüllten Trauben, höher, fo daß vie 
Seitenwandungen etwas ansgefchweift eine Höhe von 12 Zoll, die hintere 
Wand eine ſolche von 10 Zoll erreicht, die ganze Mafchine ijt auf zwei lan— 
gen Rahmſchenkeln mit 2 Querleijten befeftiget und ijt mit 4 kleinen Füßen 
verfehen, jo daß fie leicht hingetragen und aufgeftellt werden kann, wo man will, 

Das Abraſpeln erfolgt, ftatt mit den Händen, mit einem kleinen Rechen, 
ber fo fange ift, als das Gitter breit und an einer Walze befeftiget ijt, vie 
durch Einfchnitte in der Mitte der Seitenwandungen des Kaſtens mit ber 
Hand hin und her bewegt werben Tann, zu welchem Behuf der Nechen oben 
einen Handgriff hat. Der untere Theil der Mafchine befteht in dem bei ver 
Reibrafpel befchriebenen halbkreisförmigen Reibkaſten, in dem fich zum fchnelfe- 
ven und befferen Zerdrücken ver Beere zwei Flügel mit Reiber befinden, auch 
ftehen diefelben außen an ver Mafchine durch eine Kurbel mit dem Rechen fo 
in Berbindung, daß, wenn der leßtere zum Abbeeren der Trauben in Bewe— 
gung gefett wird, die beiden Flügel gleichfalls arbeiten und u nie einen 
größeren Borrath an Beeren anwachſen laſſen. 


8. 229. 

Durch das Abbeeren oder Raſpeln der Trauben foll in guten Weinjah- 
ven ein möglichit feiner, in minder günftigen Weinjahren aber ein guter, an- 
genehmer, jedenfalls nicht faurer Wein erzeugt werden. Soll diefer Zwed 
aber volljtändig erreicht werden, fo gehört dazu nicht nur ein forgfältiges Aus- 
lefen ver Zrauben während ver Leſe, fondern diefelben müſſen auch noch wäh- 
vend des Abbeerens auf dem Raſpelſieb einer Mufterung durch die Raſpler 
unterworfen und dabei jede faule, ungefunde oder umreife Traube oder einzelne 
Beere derſelben entfernt und zu den Kämmen geworfen werben, weil bei ber 
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Leſe doc) hie und da der Fall vorkommen wird, daß aus Unwifjenheit oder 
Nachläſſigkeit der Lejer chlechte Trauben zu der guten Auslefe fommen; eine 
Hanptfache iſt es daher, dap zu dem Nafpeln ein verjtändiger Mann genom: 
men wird, der die Trauben genau fennt und das Rafpeln verfteht, damit 
während bejjelben, das entweder mit der Hand oder- bei fehr Falter Witterung 
mit einem Kleinen, dünnen, kurz abgejchnittenen Befen, oder, wie oben bemerkt, 
auf mechanifche Weife gejchehen kann, durch das ftarfe Drücken der Trauben 
nicht auch die unreifen Beere abgebeert werden, 

Ein weiterer Hauptzweck des Abbeerens oder Raſpelns der Trauben be— 
jteht darin: | 

a. daß die Traubenbeere von den Kämmen befreit werden, damit ber 
ſaure und bittere Saft der lettern beim Zertreten oder Zerdrücken der Trau— 
ben jo wie bei dem Keltern nicht mit dem Traubenſafte gemijcht wird, und 

b. daß die au den einzelnen Trauben, befonders in minder günitigen 
Reinjahren, öfters befindlichen unveifen oder minder reifen Beere möglichft 
dadurch ausgejchieven werden, daß fie bei dem leichten Umrühren mit ven 
Händen ꝛc. als fejter figend an ven Kämmen hängen bleiben und mit diefen 
zu dem Kammwein kommen. 

Damit aber all diejes gehörig erreicht wird, müſſen auch die Nafpelu 
und die damit in Verbindung ftehende Vorrichtung zum Zerprüden ber Beere 
eine dem Zweck entjprechende Einrichtung haben, was nicht bei allen oben be- 
Schriebenen Rafpeln ver Fall ift. 

Die einfache Rafpel ift die minder fojtipielige, leicht transportabel, 
kann anf jeden größern Zuber oder Rufe geftellt werden, und es Taffen fich 
bei derjelben, wenn damit das Zerbrüden ber Beere in dem Tretzuber ver- 
bunden wird, alle Zwecke des Rafpelns leicht und ohne viel Umſtände errei— 
chen, jie eignet fic) daher befonders für den Fleinen Weinbergbefiger und ijt 
auch im untern Nedarthale und in ven Seitenthälern vefjelben, wo ein ratio: 
nelles Rafpeln unter dem Weingärtneritande am meilten verbreitet ift, vielfach 
im Gebrauche. 

Bei der Doppelrajpel kann ziwar Das Zerprüden ver Beere und das 
Raſpeln nach einander durch eine Perſon und qründlicher beforgt werden, als 
das Zerdrücken in dem ZTretzuber, auch läßt fich das Zerreiben ver Beeren- 
häute bei der Bereitung des Rothweines durch öfteres Hin- und Herichaffen 
ver Trebermaffe damit verbinden, die Arbeit ift aber fehr mühfam und geht 
nicht raſch von ftatten, daher bei einer größeren Zahl won Leſern immerhin 
zwei Raſpler augeftellt werden müffen. Es vereinigt fid) jedoch damit große 
Reinlichkeit, auch iſt deren Anfchaffung, weil damit zugleich die Kojten des 
Tretzubers erjpart werben, nicht thener und eignet ſich daher bejonders aud) 


369 


für den Heineren und mittlern Weinbergbefiger, ver über die erforberlichen 
Arbeitskräfte verfügen kann. 


Mit der Walzenrafpel geht pas Abbeeren und Zerbrüden ver Trau— 
benbeere fchnell und leicht vor fich, Die Beere werden aber von berfelben nur 
gequetſcht und nicht zerrieben, daher bejonvers bei der Bereitung rother Weine 
der Tarbeftoff während der Gährung aus den Häuten nicht fo vollitändig 
ausgezogen wird, wie beim Serreiben verfelben. Auch ift die Nafpel etwas 
jchwerfällig zum transportiren, ziemlich Eoftfpielig und erfordert einen Rafpler, 
der mit der Einrichtung derjelben befannt ijt und die Walzen gehörig zu ſtel— 
[en weiß. Sie dürfte daher befonders größeren Weinbergsbefigern und fol- 
chen zu empfehlen fein, die hauptjächlich weiße Weine erzeugen. 


Die verbefferte Reibrafpel mit Gitter gehört zu den bejjeren 
Nafpelmafchinen und hat befonders den Vorzug, daß durch diefelbe die Trau— 
benbeere nicht blos zerprückt, fondern die Häute, wenn die Flügel und Reiber 
jehr nieder geftellt werben, mit etwa 1—3 Linien Zwiſchenraum, auch zerrie- 
ben werden, daher vdiefelbe, da hiedurch der Farbftoff durch die Gährung mehr 
ausgezogen werden kann, zu der Erzeugung von Nothweinen mit befonderem 
Vortheil benütt werden kann. 


Bei ver Walzenrafpel wird das Abbeeren der Trauben gegenüber 
von den übrigen NRafpeln in umgefehrter Weije vorgenommen, d.h. die Trau⸗ 


ben werben mit ven Kämmen ohne Rüdficht, ob einzelne Zrauben oder Beere 


ganz reif, halbreif oder umreif oder fonjt ſchadhaft find, zuerft zerdrückt 
und dann in biefem Zuftande von den Kämmen abgerieben, der oben ange— 
gebene Zwed des Nafpelns wird daher durch diejelbe, wie bei der Neibrafpel 
ohne Gitter, in Feiner Weife erreicht, auch bleibt an den Kämmen viel Saft 
hängen, ver durch das Austrocdnen verjelben für den Weinbergsbefiter größ- 
tentheil® verloren geht, und bei der Finftlichen Einrichtung des Getriebes mit 
verſchiedenen Rädern kann an der Mafchine, befonders bei ungeübten und un—⸗ 
geſchickten Arbeitern, leicht etwas zerbrochen werben, das nicht fchnell wieder 
zu repariren ift, wodurch, zum großen Schaden bes Beligers, Das ganze Wein⸗ 
bereitungsgefchäft ins Stoden gerathen kann. Sie hat deßwegen blos ven 
Vorzug, daß das Zerprüden der Trauben und Beere ſehr ſchnell vor fich 
geht, und daß daher in möglichit kurzer Zeit ein größeres Quantum Trauben 
vermoftet werden kann, und nur für den größeren Weinbergbefiger in dem 
Falle einen Werth, wenn die Trauben vollfommen reif find, und wenn bei 
der Leſe verfelben das Schaphafte und Untaugliche mit Sorgfalt ausgelefen 
wurde. Im Allgemeinen aber liefert fie blos den Beweis, zu welchen ver- 
fehrten Anfichten der menschliche Erfindungsgeift fich verleiten läßt, und da 
dem Erfinder ein Patent ertheilt wurde, wie wenig die Sacverjtändigen, vie 
24 
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darüber gehört wurden, den eigentlichen Zweck des Raſpelns ins Auge gefaßt 
oder richtig gewürdiget haben. 

Die Reibrafpel hat neben dem, daß mit derjelben alle Einrichtiimgen 
einer guten Raſpel verbunden find, noch den Vorzug, daß bei derfelben das 
Abbeeren nicht mit den Händen, was beſonders bei Falter Witterung mit gro: 
ger Beſchwerde verbunden ijt und zu einer übereilten nachläffigen Arbeii 
führt, ſondern mit dem Rechen gefchieht, und daß mit den Abbeeren zugleich 
das Zerdrücken oder Zerreiben, je nachdem vie Neiber gejtellt werden, mit 
leichter Mühe erfolgt, auch die dabei in Anwendung kommende Mechanik ein- 
fach und leicht herzuftellen iſt, nur dürfen bei der Handhabung des Rechens 
nicht zu viele Trauben auf das Gitter vorgezogen und nicht überjehen werben, 
daß während des Abbeerens mit dem Rechen die etwa noch vorkommenden 
unreifen oder ſonſt beſchädigten Trauben mit der einen Hand ausgelefen und 
befeitiget werden müſſen. Sie darf vaher mit Recht als bejonders brauchbar 
und zwecdmäßig empfohlen werden. 


S. 230. 

Das Nafpeln (Abbeeren, Abrappen) ver Trauben kommt in Wiürtteinberg 
häufig vor (8. SI), und es find deßwegen tert aud) die hier bejchriebenen 
Raſpeln hauptfächlich im Gebrauch, auch wire nach den vielfach gemachten 
Erfahrungen bei den dortigen Elimatifchen und Bodenverhältniſſen von den ab- 
gerafpelten Trauben ein viel feinerer und nicht jelten weit yeiftveicherer Wein 
erzeugt, al8 von den mit deu Kämmen gemofteter Trauben, daher auch der 
jogenannte Beerwein gewöhnlich theurer als der andere bezahlt wird. In 
anderen befonders aber milderen Weinbangegenden, wie int Itheinthale, ijt das 
Rafpelu ver Trauben weniger eingeführt, vielmehr wird demselben von ein- 
zelnen Weinproduzenten der Vorwurf gemacht, daß der Wein durch vaffelbe 
weniger geijtreich und weniger haltbar werde, als bei den Serprüden und 
Keltern mit den Kämmen, was in einzelnen Fällen auch begründet ſein mag; 
da jedoch neiterer Zeit ver Gefchmad der Wein-Confumenten jich mehr ven 
jüngern, pilanten Weinen zugewendet hat, jo dürfte e8 doch im Interefje der 
meisten Weinproduzenten liegen, dieſem Geſchmacke durch Die Erzeugung eines. 
bald reifen und angenehmen trinfbaren Weines Rechnung zur tragen, indem die 
mit den Kämmen gefelterten Weine, befonders wenn fie zuvor an denfelben 
ganz oder theilweife vergohren haben, zwar mehr Haltbarkeit und weniger 
Neigung zum Krankwerden zeigen, dagegen in den erften Jahren mehr hart 
und rauh und weniger angenehm zum Trinken find als die Beerweine. | 

Bei der Trage, ob abgebeert werben foll over nicht, hat man jedenfalls 
auf verfchtedene Umſtände Rücficht zu nehmen. In minder günjtigen, befon- 
ders höher oder mehr nördlich liegenden Weinbaugegenden, oder auch in ein- 
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zelnen ungünftigen Weinbergslagen, wo die Zrauben felten zur Weberreife 
fommen und aljo auch die Kämme noch vielen fauren, gerbitoffbaltigen Saft 
enthalten, wird das Abbeeren der Zrauben für die Erzeugung eines guten 
Weins ſtets mit Vortheil verbunden und daher regelmäßig anzuwenden fein. 
Der gleihe Fall wird eintreten in Weinbergslagen mit jehr kräftigem, triebi- 
gem und etwas kühlem Boden, der ſtarke faftreiche Kämme treibt, die nicht 
jo bald abdorren und Dürr werben, mithin dem Weine, wenn fie an den res 
bern gelaffen werden, noch viel von ihrem Säuregehalt mittheilen können. 

In milden (nievern und gejchütten) oder mehr ſüdlich gelegenen Wein- 
baugegenden dagegen, wo eine vollflommene Reife ver Trauben faft regelmä- 
Big und nicht felten Weberreife eintritt, befonder8 wenn damit auch noch ein 
magerer Sand» oder Kalkboden verbunden ift, der feine allzufräftige Vegeta— 
tion auffommen läßt, wird es, wie bereit® bemerkt (8. 226), nicht unzwechnä- 
Big, vielmehr bie und da mit Nuten verbunden fein, wenn in. guten Weins 
jahren die Kämme an den Trauben gelaffen und mitgefeltert werben, weil, 
wenn die Trauben fehr reif find, auch die Kämme bürr werben und wenig 
Säure, aber immer noch Gerbitoff bejigen, den fie dem Weinmofte, ber je 
mehr er Zuckerſtoff befitt, defto weniger Gerbitoff hat, mittheilen und dadurch 
zum fchnelleren und befjeren Nieverjchlagen des Klebers beitragen fönnen, doch 
wird auch bier eine vollitändige Vergährung an ven Zrebern zu vermei- 
den fein. Ä | 

In minder günjtigen Weinjahren,- wo die Trauben fich in feinem ganz 
vollflommenen, reifen Zuftande befinden, wird aber das Rafpeln der Trauben, 
damit der Wein nicht zu viel Säure befommt, ſtets als Regel aufzuftellen fein. 

Eine weitere Rückſicht bei dem Raſpeln der Trauben ift auf die Gattung 
berfelben zu nehmen, indem namentlich an den rothen Weinen ein gewiſſer 
Gerbjäuregehalt geliebt wird, die demjelben bejonders in milderen und wär: 
meren Gegenden nur durch das Vergähren an ven Kämmen in gehöriger 
Menge beigebracht werde, auch joll fich die Farbe und das Bouquet an fol 
chen Weinen jtärfer entwideln, al8 wenn die Trauben gerafpelt werden. Im 
folhen Fällen wird daher das Raſpeln der Trauben zu unterlaffen, dagegen 
eine ſchnelle Gährung verjelben an den Trebern herbeizuführen fein, weil ber 
Wein fonft leicht doch einen allzu herben oder unangenehmen, fogenannten 
Treber-Geſchmack befommen könnte. Auch bei weißen Zraubengattungen, 
welche viel Schleim, bei vollfommener Reife aber nicht viel Säure enthalten, 
werden die Kämme, weil durch viefelbei viele Schleimtheile nievergefchlagen 
werden, eine gute Wirkung auf bie Klärung und jomit auch auf die Qualität 
des Weins ausitben, doch wird dieſes auch in den meijten Fällen dadurch er- 
reicht werben Fönnen, daß man die gebeerten Trauben an ben Trebern ver- 
gühren läßt. 
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Was ſodann noch das Zerdrücken der Traubenbeere anbetrifft, ſo muß 
dabei gleichfalls nicht nur nach 8. 229 auf die Traubengattung, ſondern auch 
auf die Reife der Trauben Rückſicht genommen werden, indem bei minder rei— 
fen, beſonders weiße Trauben die Beerenhäute, damit der in denſelben bes 
findliche ſaure Saft möglichſt zurückgehalten wird, nicht zerrieben, ſondern die 
Beeren nur zerquetſcht werden dürfen, weßhalb bei ven Walz- und Reibma⸗ 
ſchinen die Walzer und Reiber darnach geftellt werben müſſen. 


8. 231. 


e. Die Behandlung und Aufbewahrung der zerdrüdten Traubenbeere. 


Das Treten oder Zerdrüden der Trauben gejchieht entweder bei der 
Kelter, zu welchem Behuf diefelben in Butten beigetragen, oder in bejonderen 
runden oder ovalen Zübern beigeführt und dann die zerprüdten Zreber von 
dem Tretzuber oder der Rafpel fogleich in die Standkufe (Bütte) geleert wer- 
den, oder das ganze Gefchäft erfolgt auf einem freien Pla in der Nähe ver 
Weinberge, wo dann die Treber zunächit in einen größern Zuber (Bergzuber, 
Berggölte) kommen und won hier in fogenannten Lad- (Herbit-) Fäſſern zur 
Kelter geführt und dort in die Kufe geleert werben. 

Die Hufen fowie überhaupt das fämmtliche Herbſtgeſchirr muß vor dem 
Gebrauche einige Tage gewäſſert und die Reife angetrieben werben, um ver- 
jichert zu fein, daß dafjelbe wafjerdicht und nicht rinnig iſt, worauf es Durch 
Auswaichen zum Gebrauch hergerichtet wird. Auch nach dem Herbit muß 
fämmtliches Herbſt- und Keltergeſchirr forgfältig aus- und abgewajchen wer: 
den, weil während des Gebrauchs in den Spalten und Poren des Holzes der 
Weinmoſt eindringt, und, wenn er durch Auswaſchen nicht entfernt wird, bald 
in Sauergährung übergeht, wodurch bei dem Einfüllen von Weinmojt im 
nächſten Herbft, vemjelben Leicht ein übler Gejchmad beigebracht werben Fünnte. 
Sehr zweckmäßig ift es, wenn Rufen und Züber innerhalb mit guter Delfarbe 
Stark angeftrichen werden, indem dadurch das Eindringen des Weinmoftes in 
das Holz verhütet und das Reinigen erleichtert wird. 

Um den Wein von der Kufe ablaffen zu Fönnen, muß dieſelbe auf einer 
etwa 2 Fuß vom Boden entfernten Erhöhung jtehen, wozu man entweder ein 
hölzernes Geftell (Kreuz) oder ganz ftarfe Hölzer benügt, die quer auf vier 
gleiche Steine gelegt werden. Außerdem muß die Kufe mit einem Zapfloche 
verfehen fein, das fich entiveer unten im Boden der Kufe, oder unten an 
einer Seitendaube, befindet. Im erftern Falle erhält das Loch im Innern 
der Rufe einen langen Zapfen, ver bis an den Rand der Kufe reicht und von 
Innen gezogen wird, wie an einem Wafchzuber, im zweiten Falle einen kur⸗ 
zen Zapfen von Außen, wie an einem Faſſe. Damit übrigens der Weinmoſt 
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rein, ohne Zreber, ublaufen kann, muß, um die leßteren zurückzuhalten, vor 
das Zapfloch ein kleines Dornbüfchelchen gelegt werden, das bei einem langen 
Zapfen mittelft Durchjtechen mit vemfelben, bei einem furzen Zapfen durch 
leichte Belegung mit einigen Steinen am Zupfloch feft gehalten wird. 

In der Bodenſeegegend ijt das Ablaffen des Weines von der Kufe vor 
den Keltern nicht eingeführt, weil man die ganze Trebermaſſe bald möglich auf 
pie Kelter zu bringen fucht und die Rufen feine Vorrichtung zum Ablafjen has 
ben, es wäre jedoch gar nicht unangemeffen, wenn auch hier Einrichtungen zum 
Ablaffen des Weins und zum theilweifen VBergähren an ven Trebern getroffen 
würden, weil auf der einen Seite durch das Ablaffen an den Trebern (Vor: 
(aß) ein weit befjerer Wein erzielt werben könnte, als bei dem Keltern bes 
ganzen Quantums mit den Trebern, und auf der andern Seite dem Molzig- 
und Schwerwerden mancher Weine, wie 5. B. im Argenthal, durch das Ver: 
gähren an den Trauben begegnet würde. 

Achnlihe Einrichtungen follen auch im Rheinthale, bejonders im Rhein» 
gau vorkommen, wo man die Weintreber in Heinen Kufen (Bütten) aufbes 
wahrt, die häufig von alten purchichnittenen Stücfäffern gebildet werden und 
mit guten, fchließbaren Dedeln verfehen find. Die Treber bleiben jedoch in 
venfelben nicht lange ftehen, fondern werben Tängftens binnen 12 Stunden 
mit allem Safte auf die Kelter gebracht, wobei vorausgefeßt werben muß, 
daß faft jeder Weinbergbefiter feine eigene Kelter befikt. 


3. Das Keltern des Weinmoftes. 


8. 232. 


Auf das Zervrüden ver Trauben folgt dus Keltern derſelben oder ber 
fogenannten. Weintreber. Inter vemfelben verfteht man das Ausbrüden des 
an den Weintrebern befinplichen Traubenfaftes, ver dann die Benennung Moft 
(Weinmoft, füßer Wein) erhält. | 

Zu diefem Ausbrüden oder Keltern des Weinmoftes find verſchiedene Bor: 
richtungen, namentlich Kelterhäufer und Breifen, nothwenbig, die wieder fehr 
von einander abweichende Einrichtungen haben und daher einer näheren Be— 
Ichreibung bebitrfen. 


a. Die Kelterhefäur. 


Die Kelter- (Torkel-) Häufer und die in venfelben befindlichen Preſſen 
find entweder öffentliches Eigenthum und im Beſitze des Staats, von Grund: 
herrichaften oder Gemeinden, oder fie find Privateigenthum und dienen mur 
zum Keltern des eigenen Weinmoftes des Beſitzers oder werden auch, gegen 
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Entſchädigung an Weinmoft oder Geld, andern Weinbergbefitern zur Benütung 
überlafjen. 

Die Kelterhäufer mögen nun aber im öffentlichen oder Privatbejig fein, 

fo follten Diefelben jedenfalls eine folche Einrichtung haben, daß in venjelben 
nicht blos die Preſſen aufgeftellt, fondern auch die Rufen untergebracht wer⸗ 
ben können, damit die in denfelben aufbewahrten Weintreber von nachtheiligen 
Witterungseinflüffen (Regen, Hite, Sonnenfchein) möglichit gefchügt werben 
fönnen, indem, bejonders das Aufjtellen der Kufen unter freiem Himmel, wie \ 
es noch in vielen Weinbaugegenden vorfommt, wenn fie auch Dedel haben, 
weil dieſe felten genau fchliegen und daher Regen und Hite doch einbringen 
fann, auf die Qualität des Weins nicht felten einen fehr ungünftigen Einfluß 
ausübt. Aber auch in bevedten Räumen follten die Rufen mit Dedel und 
zwar mit fehließbaren und dieſe in der Mitte mit einem runden Loch zur Ein- 
feung eines Gährrohrs verfehen fein, indem dadurch nicht uur manche Die 
bereien verhütet, und die Weintreber vor jeder Verunreinigung bewahrt iwer- 
den, fondern auch, wenn die Kelterung, befonders in reichen Herbften, nicht 
fo fchnell, al8 gewünfcht wird und nöthig wäre, vorgenommen werben kann, 
die beginnende Gährung des Weins in verjchloffener Rufe vor fich geht ($. 247). 
Die namentlich im Rheingau beſtehende Einrichtung, wornach jeve Bütte (Rufe) 
einen hölzernen Dedel hat, der über den Rand der Kufe 1 Zoll hervorfteht 
und mit einer Schlempe, die Rufe aber mit einem Schließkloben verſehen it, 
fo daß das Ganze feſt verfchloffen werden kann, bürfte daher, wenn dabei eine 
Borrichtung zum Ablaffen des Weins von den Trebern angebracht wird, über- 
al Nachahmung finden. 
Bei der innern Einrichtung der Kelterhäufer iſt hauptjächli fir Kein» 
lichkeit und dafür zu forgen, daß biefelben troden und hell und gemügenben 
Raum zu ven Kufen und ſonſtigen Kellergeräthichaften- haben, daher es jehr 
angemefjen fein wird, wenn biejelben mit Steinplatten belegt und öfters ge- 
reiniget und die Wände und Deden mit Mauerſpeis gut vertündht werben, 
indem ein gut hergeftelltes und reinlich gehaltenes Kelterhaus auch einen gu—⸗ 
ten Eindrud auf die Weinkäufer machen wird. 

Sn öffentlichen Kelterhäufern, over überhaupt in Keltern wo verjchiedene 
MWeinbergbefizer ihr Erzeugniß keltern wollen, muß eine bejitimmte Ord⸗ 
nung eingeführt werben, nach welcher das Abkeltern ftattfindet. ‘Diefelbe rich- 
tet fich, wie die Leſe (8. 221), entweder nach dem Loofe oder nach ver Zeit 
der Beendigung ver Lefe oder nach ver Anmeldung zum Keltern oder nad) 
irgend einer andern bejtimmten Orbnung, wobei hauptjächlich darauf gefehen 
werben muß, daß das Abkeltern möglichit befördert und daſſelbe bei einzelnen 
Weinbergbefigern nicht jo lange binausgejchoben wird, daß die Weintreber in 
vollſtändige ſtürmiſche Gährung oder zulett gar in Effiggährung übergehen. 
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8. 233. 
b. Die Breffen. 


Das Gewinnen des in ven Weintrebern enthaltenen Saftes kann dadurch 
gefchehen, daß man biejelben jogleich nach dem Zerprüden unter die Preſſe 
bringt und ausbrüdt, oder daß man die Treber in einer Kufe aufnehmen, 
d. bh. durch die beginnende Gährung etwas in die Höhe fehieben läßt, ſodann 
den unten fich anfammelnden Weinmoft durch das unten an der Kufe ange: 
brachte Zapfenloch abläßt, ver den ſogenannten Vorlaß bildet, und fofort 
nur noch die zuvücbleibenden Treber auspreßt, die dann den Drud 
geben, der in ber Negel herber und ftrenger und in ungünftigen Weinjahren 
auch ſaurer als der Vorlaß ift, daher hinfichtlich der Qualität zwilchen Vor- 
laß und Drud häufig unterjchieden wird. Doc gibt der Iektere, beſonders in 
guten Weinjahren, dem Weine mehr Haltbarkeit, und weil ev viel Gerbftoff 
bat, übt er auch auf den volfjtändigen Verlauf der Gährung eine gute Wir- 
fung aus, baber es in beim angeführten Falle nicht unzwedmäßig ift, wenn 
der Moft, der auf das erfte und zweite Dengen von der Kelter ablauft, mit 
dem Vorlaß gemiſcht wird. 

Das Ausdrücken des in den Weintrebern enthaltenen Saftes erfolgt durch 
die Weinpreſſe. Die Einrichtung dieſer Preſſen iſt aber von ſehr verſchiedener 
Art, auch werden die Gattungen derſelben durch neue Erfindungen in der Me- 
chanik immer noch vermehrt, doch laſſen fich viefelben in ver Hauptſache ab» 
theilen in 

bie Baum- oder Hebelprefjen (Baumfeltern) und 

bie Kaſten-, Schrauben= ever Spinvelprefien. 

Die Einrihtung fümmtlicher Prefjen beftehen in dem Biet⸗- oder Prep- 
raum, auf den die Zreber aufgefchüittel werben, in ben Prefgeräthichaften, 
Preßkaſten, Preßbretter, Preßbalken (Braden), welche die Trebermaſſe zuſam— 
menhalten und auf dieſelbe aufgelegt werden, damit der Drud der Preſſe 
gleichförmig erfolgt, und in der zur Ausübung des Druds "eingerichteten 
Preſſe. 

Die Abweichungen der einzelnen Preſſen von einander beſtehen in der 
Verſchiedenheit der ganzen innern Einrichtung oder einzelner Theile derſelben. 

Die Eigenſchaften einer guten Weinpreſſe ſollen hauptſächlich darin be— 
ſtehen, daß die Trebermaſſe möglichſt gut ausgedrückt wird, das Auspreſſen 
ſchnell vor ſich geht, durch daſſelbe der ſaure unangenehme Saft in den Käm— 
men und Kernen nicht zugleich ausgedrückt und mit dem Traubenſafte vermiſcht 
wird, und daß dabei die möglichſte Reinlichkeit beobachtet werden kann, hienach 
iſt auch die Zweckmäßigkeit der Einrichtung der einzelnen Preſſen zu beur— 
theilen. 
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aa. Die Baum- und Hebelpreiien 


auch Torkeln genannt, find wohl vie älteften und einfachiten Preſſen, weil 
mit denfelben auf einmal fehr viel und möglichit ſtark gepreßt werden Kann. 

Diejelben beſtehen in einem breiten, aus eichenem Holz ausgehauenen 
Biet von 10—12 Fuß im Quadrat mit niedern Seitenwänden von höchitens 
1 Fuß Höhe (dem Bietjchalen), die eine gemauerte oder von eichenem Holz 
fonftruirte Unterlage von 3—4 Fuß Höhe haben. In der Mitte dieſes Biets 
werben die Treber aufgefchüttet und aus denſelben ein möglichſt wierediger, 
etwas mehr länger als breiter Seder (Haufen) gebildet. Auf dieſen Seder 
werden zuerjt ftarfe Bretter und auf biefelben die jogenannten Kelterhölzer 
(Braden) von 4—6 Zoll Breite, 2-3 Zoll Stärfe und 4-6 Zoll Länge in 
vierediger Form bis unter die Preffe aufgeſetzt. Die lektere beiteht aus 4— 6 
zufammengefügten, gewöhnlich 30—40 Fuß langen eichenen Stämmen als 
Preßbalfen (Hebel), die Hinten auf einer Unterlage zwifchen zwei aufrecht 
ftehenden, in dem Boden gut befeitigten Bulfen (Hinterboden), vornen aber 
in einer hölzernen Spindel ruhen, die duch die Prefbalfen vurchgeht, und 
. wodurch diefelben entweder hinaufs oder herabgewunden werden können. Die 
Spindel ift in den fogenannten Vorderdocken befejtigt, vie entweder in einem 
großen hölzernen Roſte beſtehen, der 8-10 Fuß tief in den Boden gelegt 
und dort durch Seitenbalken, ſowie durch Auffüllung mit Erde und Steinen 
befeftigt wird, oder die Vorderdocken beftehen in einem großen freihängenven 
Kaſten von Holz, der mit Steinen gefüllt ift, ein Gewicht von 40-60 Eent- 
ner hat und in einer im Boden befindlihen Deffnung von S—10 Fuß Tiefe 
hängt. Wenn nun die Preßbalfen vornen durch die Spindel in die Höhe ge- 
trieben werben, jo ſenkt ſich der hintere Theil derſelben und wird dann biefer 
durch einzufchiebende Hölzer zwifchen ven Hinterboden gefpannt, fo daß er 
fich nicht mehr in die Höhe heben kann und der vordere Theil durch die Spin- 
bel herabgelafjen, fo wird baburch ein außerordentlich ftarfer Drud auf die 
Braden und auf bie unter benfelben befindliche Trebermaffe ausgeübt, fo daß, 
wenn die Treber mehrmals ungearbeitet und neu aufgefeßt werben, auch faft 
der lebte Tropfen aus denjelben ausgeprekt wird. 

Mit ven feftitehenden Vorderdocken kann man zwar ftärfer preifen als 
mit den freihängenven, fie laſſen aber in ihrer Kraft bald nach, ſowie bie 
Trebermaffe durch das Prefjen mehr zuſammengedrückt wird und nachgibt, 
daher fie öfters angezogen werben müſſen, währen bie freihängenden ſtets 
einen gleichen Drud ausüben und immer fortpreflen, fo lange das Gewicht 
noch freihängt, daher fie vor jenen in mancher Beziehung den Vorzug ver- 
bienen. 

Im Allgemeinen find jedoch die Baumpreffen viel zu fchwerfällige Mas 
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ihinen, bie viel Raum einnehmen und auf welchen man zwar fehr viel prefien 
fann, durch die man aber an einer forgfältigen Auslefe und Sortirung häufig 
gehindert wird, weil fich Kleinere Quantitäten auf venfelben nicht gut preffen 
laffen, und weil auch das Preſſen -felbft etwas langſam von ftatten geht, in- 
bem bie Trebermaſſe nicht zwiſchen Sederbrettern eingefchloffen it, ſondern 
frei auf dem Biet Liegt und daher, fo lange fie nod) breiartig ift, durch den 
Drud von oben immer wieder ans einander gebrücdt wird. Sie muß daher 
mehrmals aufgejeßt werden, bis fie einen gleichen vieredigen Seder bildet, 
der dann auf den vier Seiten mit einem fcharfen Beile behauen wird, fo daß 
bie Wände fenfrecht ftehen und wobei eine Menge von Kämmen und Kernen 
zerhauen und dadurch bei der außerordentlich ftarfen Hebelkraft der Preſſe 
auch das Ausprüden des fauren, herben und zuderiofen Saftes von biefen 
erleichtert, mithin bie Weinqualität wejentlich verfchlechtert wird, wie denn 
auch der Weinmoft des behanenen Seders ſtets herber ift, als des unbe- 
hauenen. Außerdem kann der Saft, weil ver Seder auf feinem durchlöcher⸗ 
ten Senfboden ruht, nur gegen die Seiten ausgebrücdt werden, was ben Nach⸗ 
theil hat, daß das Preffen dadurch gleichfalls aufgehalten wird und ungleich 
erfolgt, indem die unmittelbar unter ven Preßbalfen befindliche Maſſe weit 
ftärfer ausgeprekt wird, als die außerhalb an ven Seiten befinbliche, wodurch 
der äußere Theil des Seders durch Behauen immer wieder gegen die Mitte 
geichafft werden muß, und dadurch endlich auch ver letzte Saft ver, bei dem 
Treten mit beſchuhten Füßen ohnehin fehon Häufig zerguetichten Kämme zum 
Ausdruck kommt. 


Bei ven Baumpreſſen könnte man übrigens dadurch noch Verbeſſerungen 
anbringen, daß man den Seder mit feſtſtehenden oder beweglichen burchlös 
cherten Sederbrettern umgibt, insbeſondere aber, weil bei einem Drud von 
oben der Saft lieber gegen unten als gegen die Seiten fich zieht, wenn man 
auf dem Boden des Biets purchlöcherte Senkbretter auflegen würde, wodurch 
de rAbfluß des Weinmoftes weit leichter und fehneller won ftatten gienge, ale 
bei der gegenwärtigen Einrichtung. 

Die bier befchriebenen Baumprejjen find befonders in Württemberg ein⸗ 
geführt, in andernWeinbaugegenden, wie z. B. im Rheinthale, find zwar 
auch Baumpreffen im Gebrauche, aber Kleinere mit nur 1—2 Hebeln (Eich» 
bäumen) von 20—25 Fuß Länge und Hleinerem Biet, bei welchen bie ange- 
führten Verbeflerungen leichter anzubringen fein dürften. 


Hinfichtlich des Preffens felbft ift bei der gegenwärtigen Baumfelterein- 
richtung noch zu bemerken, daß anfänglich das Preſſen der Trebermaſſe nicht 
zu ftarf, fondern langſam vorgenommen, mithin die Kelter nicht zu feft zugezogen 
werben follte, weil fonft durch den ftarfen ‘Drud die Seiten des Seders fich 
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zu fchnell dem Ausflug des Saftes verjchließen, wodurch verjelbe gehemmt und 
das Keftergefchäft weſentlich verzögert wird. 


$. 234 
bb. Die Kaften-, Schrauben» oder Spinbelpreffen, 


in manchen Weinbaugegenden auch Trotten genannt, unterjcheiven ſich von den 
unförmlichen Baumprefjen dadurch, daß dabei die langen, jchweren Eichbäume 
ganz wegfallen, die Treber in einem gefchloffenen Raume, vem Preffaften, ſich 
befinden, und der Drud durch vie über dem Preffaften befindliche Spindel 
unmittelbar auf die Treberinafje ausgeübt wird, wodurch das Ausbrüden der 
Zreber in ber Regel weit fehneller vor ſich geht. Solche Preſſen ruhen auf 
einer Unterlage von jtarkem Holz oder gemauerten Steinen von 2—3 Fuß 
Höhe, das Biet von jtarfen eichenen Dielen iſt nicht viel größer als der 
Preßraum, der mit einem feſtſtehenden oder auch in Einfchiebleiften laufenden 
Mantel (Sederbretter) umgeben iſt, deſſen einzelne Theile im legtern Falle, 
behufs ver Reinigung des Biets, herausgenenmen werben fünnen. und bie, zur 
Beförverung des Ablaufs des Weinmoftes, mit vielen etwas bon oben gegen 
unten gebohrten Löchern verjehen find. | 

Zwei der Seitenbretter haben jtarfe, dicke Ohren, die durch bie zwei 
andern Bretter geſteckt und außen durch Einſteckung von eifernen Nägeln zus 
joınmengehalten werden. Werden die Nägel herausgenommen, jo kaun der 
ganze Kaften auseinander gelegt werden. Auf den Kaſten kann man in dem 
Falle, wenn man auf einmal viel prejjen will, noch einen Aufjat von d—6 
Zoll Höhe fegen, der die gleiche Einrichtung wie der Kaſten hat. 

In den, je nach der Kraft der Spindel 3—6 Fuß im Quadrat haltenden 
Preßraum werden die Treber gefchüttet, viefelben fofort mit ftarfen Kelter- 
brettern, die genau in ven Preßraum paffen, belegt, auf welche die Kelterhölzer 
und zulegt der Preßblock fommen, auf die ſodann die oben in ver Mitte des 
Prepfaftens befindliche Spindel durch Zuziehen verjelben ihren Drud ausübt. 

Die ganze Preſſe befindet fich zwifchen zwei ſtarken aufrecht jtehenden 
Balken, die oben durch einen over zwei Querbalfen verbunden find, in welchem 
bie Spindel mit ihren Gewenden lauft und durch Einftedung von Querarmen 
zugezogen werben kann. Zwifchen dem 5—8 Zoll hohen Rande des Biets und 
den Sederbrettern befindet fich eine jchmale Rinne von 3—4 Zoll Breite, in 
welche von den vurchlöcherten Sederbrettern der ausgepreßte Weinmoft lauft 
und von bier aus zu dem an dem bordern Theile ver Preſſe befindlichen Aus- 
lauf fommt, wobei e8 zur Beförderung des fchnellen Ablaufs jehr zweckmäßig 
ift, wenn der hintere Theil des Biets einige Zoll höher, als der vordere, oder 
wenn die Rinne vornen tiefer als Hinten ilt. 
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Diefe Spindelpreffen find dann unter fich wieder fehr verſchieden und 
fönnen zunächſt abgetheilt werden, in Preſſen mit einer und mit zwei Spin- 
bein, welch’ letztere hauptjächlich bei größeren Preſſen zweckmäßig erfcheinen, 
jedoch auch den Uebelſtand mit fich fiihren, daß von den beiden Spinveln ver 
Drud nicht immer ‚gleichförmig ausgeübt wird, und daß in dieſem Falle, wenn 
nicht durch erfahrene Perjonen beide Spindeln gleich zugewunden werben, bie- 
felben leicht Schaden nehmen, wodurch das ganze Preßgeſchäft aufgehal- 
ten wird. w. | 

Eine weſentliche Verbefferung bei den Spinvelpreifen ift dadurch eingetre- 
ten, daß bei den neueren Preffen die Spinvel von Eifen etwa 4 —5 Fuß lang 
und. 2—3 Zoll ftark gefertigt und nicht mehr von oben zugewunden, fonvern 
buch das Biet und durch die zur. Unterlage dienenden Hölzer geht und unten 
an der Außenjeite derſelben in einen Kopf endigt, der etwas in das Holz ein- 
gelaffen ift und mit vemfelben durch eine Schraube over auf andere Weife 
fejt verbunden wird, innen im Biet aber mit einer Platte umgeben it, pamit 
der Moft nicht durchrinnen kann. Die Spindel fteht auf diefe Weife ganz 
fejt, geht oben durch ven Preßblock und ijt mit Gewenden verfehen, in iwelchen 
fih eine ſehr jtarfe eiferne Mutter befindet, die durch das feſte Zudrehen auf 
ben Preßblod, vie SKelterhölzer und Trebermaffe drückt und dadurch gewilfer- 
maßen einen doppelten Drud von oben und unten herbeiführt. In der Mut- 
terichraube befinden fich runde Deffnungen over kurze eiferne hohle Arme, in 
welche bie hölzernen Arme zum Zudrehen ver Schraube eingeftedt werben. 
Die aufrechtitehenden und Querbalfen (Doden), in welchen nach der oben ent- 
haltenen Beſchreibung die hölzerne Spindel lauft, fallen bei jener Einrichtung 
ganz weg. 

Will man den Ablauf des Weinmoftes und das Ausdrücken vejjelben bes 
fördern, fo ift e8 fehr zwedmäßig, wenn man nicht nur auf das Diet einen 
Senkboden auflegt, fondern wenn man auch zwifchen die Trebermaſſe einige 
Weidengeflechte oder dünne durchlöcherte, mit fehmalen Hohlfehlen verjehene 
Bretter einlegt, wodurch der Drud in der Mitte des Seders vermehrt und 
das Preßgeſchäft beſonders dann wejentlich erleichtert, und befördert wird, wein, 
nachdem der Preßraum zur Hälfte angefüllt ift, die Maſſe kurz gepreßt, dann 
wieder ein Weidengeflecht oder ein Senkboden aufgelegt und fo forigefah- 
ren wird, bis der Preßraum ganz angefüllt ift, wo dann erſt das eigentliche 
Preſſen beginnt. 

Diefe Spinvelprefjen find in der neueften Zeit vielfach abgeändert und 
theil8 durch einfache, theils mehr Fünftliche Einrichtungen angeblich verbefjert 
worden. Bon biefen verbefferten Prejjen verbienen die von dem Mechanikus 
Klein in Cannjtatt angefertigten Schnellprejjen eine befondere Erwähnnng, 
indem biefelben nach ben in verfchienenen Keltern Württembergs gemachten 
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Erfahrungen, wirklich ſehr gute ‘Dienfte Teiften und auf venfelben fich noch 
einmal fo viel als auf ven alten Baumpreffen Teltern läßt. Sie haben zwei 
Spindeln und unterfcheiden ſich von den gewöhnlichen Preſſen haupfächlich 
dadurch, daß durch einen eigenthümlichen und finnreichen Mechanismus vie 
beiden Schraubenmuttern fo in Bewegung gefeßt werben, daß biefelben ven 
Prefbalten zu gleicher Zeit und mit gleicher Stärke nieberbrüden, wodurch 
ein gleichförmiger Drud und zugleich ein fehnelles vollftändiges Auspreffen 
des Seders bewirkt wird. 

Das Ganze wird durch ein auf der Seite der Preffe befindliches Rad 
in Bewegung gefett, wodurch zugleich) das Keltergeſchäft fehr erleichtert und 
vereinfacht wird. ine nähere Befchreibung dieſer Schnelfpreffe mit Zeich- 
nung enthält das Hohenheimer Wochenblatt fir Haus» und Lanbwirthichaft 
von 1845 Nr. 19 Seite 108. 

Bei ſämmtlichen Spindelpreſſen hört jedoch der Drud auf die Treber— 
maffe mehr oder weniger auf, fobald dieſelbe durch die Preffe mehr zufam- 
mengedrüdt wird und feinen Widerftand mehr leiftet, daher diefelben inner 
wieder fejter zugezogen und die Trebermaſſe öfters umgearbeitet werben muß. 
In diefem Falle kann auf denjelben fchneller als auf den Baumpreſſen und 
auch Fleinere Quantitäten gepreßt werden, daher die Anfchaffung einer eigenen. 
Preſſe fir jeden größeren Weinbergbefiger ein Haupterforverniß ift, indem er 
nur dadurch in Stand gefett wird, zu jeder Zeit für bie una: ——— 
rung ſeines Weinerzeugniſſes Sorge zu tragen. 


8. 235. 


ec. Hydrauliſche Preſſen, Art des Preſſens. 


Neben den hier angeführten Preſſen können auch noch hydrauliſche Preſ⸗ 
ſen zum Ausdrücken des Weinmoſtes verwendet werden, wie dieſes auf den 
herzoglich Naſſauiſchen Domanialgütern zu Wiesbaden und Rüdesheim der 
Fall ſein ſoll, bei der komplicirten Einrichtung derſelben ſind ſie aber nicht 
nur ſehr koſtſpielig, ſondern erfordern auch viele Reparationen, weil ſie nur 
kurze Zeit verwendet werden können und daher bei denſelben während der 
langen Unthätigkeit von einem Herbſt zum andern der Cylinder leicht einroſten 
und das Lederwerk unbrauchbar werden kann, wodurch vor jedem Herbſt die 
Preſſe durch einen Sachverſtändigen auseinandergelegt und zum Gebrauche 
hergerichtet werden muß. 

Die Preſſen ſollen zwar ſehr gut, raſch und rein auspreſſen, werden aber 
jedenfalls nur für größere Weinbergbeſitzer taugen, die Gelegenheit haben, 
dieſelben zum Gebrauche ordentlich herrichten und, ſowie etwas daran zerbricht, 
ſogleich wieder repariren zu laſſen. 

Das Auspreſſen ver Weintreber und die Anwendung von Preſſen dabei 


381 


iſt übrigens nicht in allen Weinbaugegenden eingeführt, indem dieſelben in 
ſüdlichen Ländern bei dem reichen Ertrag, den dort die Reben gewähren, häu— 
fig ganz unbekannt jind. Man zapft dort den Wein blos von den etwas aus- 
genommenen Trebern ab und verwendet den Reit, wie im ſüdlichen Tranfreich, 
zur Branntwein- (Weingeift-) Fabrikation oder man überjchüttet die Treber 
mit Waſſer und gewinnt darans einen SEN der zun eigenen Gebrauche 
des Winzers verwendet wird. 

Hie und da, wie in einzelnen Gegenden von Ungarn, werden die Treber 
nach dem Ablafjen in Säde von Bindfaden gefüllt und ver Saft in denſelben 
ausgetreten oder in Keinen Preſſen ausgedrüdt. Solche Säde würden, nach 
deu angeftellten Proben, auch auf unfern Baumpreffen, befonders wenn man 
den Weinmoft uicht Tange iiber den Trebern ftehen lafjen will, gute Dienfte 
feijten, indem die Trebermaſſe mehr zufammengehalten und dadurch, fo wie 
wenn man zwilchen die einzelnen Lagen der Säcke Weivengeflechte legen würde, 
das Kteltergefchäft jehr befördert werden könnte. 


4. Die Erzeugung verfchiedener Gattungen von Weinmoft und Prüfung deflen Qualität 


8. 236. 


Die bei der Weinlefe und Kelterung der Trauben uufgeftellten Grund— 
jäge beziehen fich auf die Weinerzeugung im Allgemeinen, wie aber fehon bei 
ver Anlage eines Weinberges der rationelle Weinzüichter fich entſcheiden muß, 
welche Gattung von Wein er erzeugen will (8. 84), jo muß dieſes auch bei 
der Weinlefe ($. 223), fowie vor und bei der Kelterung gefchehen, indem fein 
Hauptaugenmerk ſtets darauf gerichtet fein muß, aus feinem Traubenerzengniß 
einen möglichit guten und edlen Wein zu gewinnen. 

Die Weine werden zunächft in weiße und rothe Weine eingetheilt und vie 
erjteren aus weißen, die lettern aus blauen oder fchwarzen Trauben dadurch 
erzeugt, dag man den Weinmojt an den Zrebern (Traubenbeeren, Hülfen) 
vergähren läßt, wodurch die unter und in den Häuten der Beere befindliche 
rothe Farbe ausgezogen und dem Weine mitgetheilt wird, worüber unter ber 
Adtheilung Gährung das Weitere abgehandelt werden wird. Man Tönnte 
bezüglich der Farbe auch noch eine dritte Sorte von Weinen aufitellen, näm- 
(ih die gelben Weine, die aus hellrothen Trauben (Velteliner, Rothurban) 
gewonnen werben, dieſelben werden aber gewöhnlich zu den weißen Weinen 
gerechnet, weil jich die gelbe Farbe mit dem Alter immer mehr verliert, 
während die weißen Weine, befonders wenn fie etwas an den Trebern ver- 
gohren haben, im Alter eine in’s Gelbliche gehende Farbe annehmen, wodurch 
zwifchen beiverlei Weinen Fein großer Unterfchied mehr ftattfinvet. 

Nicht immer will man aber aus blauen Trauben rothe, fonvern häufig 
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auch weiße Weine erzeugen, wie zur Fabrikation moujfirender Weine, auch 
fönnen nit in allen Jahren aus blauen Trauben, befonders aus ſpät reifen- 
ven, ganz dunkel- (pid=) rotbe und babei angenehme Weine erzeugt werben, 
‘indem in minder günftigen Weinjahren ver Farbitoff in ven blauen Trauben 
jehr häufig nicht jehr ftark entwidelt ift, fo daß, wenn ber blaue Duft Bin- 
weggenommen ift, die Beerenhaut mehr roth als blau fieht, auch hat ver 
Saft gewöhnlich einen mehr ſäuerlichen und berben als fügen Geſchmack, wo- 
durch aus folchen Trauben nur wenig Farbſtoff ausgezogen werden kann, fo 
daß der Wein mehr eine hellrothe Farbe und dabei einen harten, felten aro- 
matiihen und angenehmen Gejchmad erhalten würde. In ſolchen Fällen ijt 
es daher angemefjjener, wenn aus den blauen Trauben weiße Weine erzeugt 
werben, wie dieſes auch in Weingegenvden, wo vorzüglich rothe Weine produ— 
zit werben, namentlich in Burgund, häufig ‚vorfommt, 

Bei der Erzeugung von weißen Weinen aus blauen Trauben dürfen die— 
jelben weder abgebeert noch zerbrüdt werben, fondern die Trauben kommen 
ganz mit den Kämmen auf die Kelter und werden bier ein= bis zweimal ge- 
preßt, jo daß der Saft ganz weiß oder kaum ettwvas vöthlich gefärbt ablauft, 
was fpäter bald in’s Gelbliche übergeht. Diejer weiße Wein hat, wenn er 
aus ganz reifen und ausgezeitigten Trauben ausgepreßt wird, einen ſehr fei- 
nen, füßen und angenehmen Gefchmad, der auch nach ver Gährung ſehr milde 
und bald trinfbar, aber weniger haltbar ift und weniger Arom und Geift 
hat, weil durch das angegebene Prejjen hauptjächlich bie mehr wäſſerigen Theile 
ber Beere ausgedrückt werben, ein Theil des Zuderftoffes fo wie das in den 
Zellgeweben und zum Theil in den DBeerenhäuten befindliche Gewürz ber 
Trauben in den noch nicht vollitändig ausgepreßten Trebern zurück bleibt. 

Ein folches Verfahren oder wenigjtens ein einmaliges Preſſen dürfte auch 
bei großbeerigen blauen Trauben, die verhältnigmäßig mehr weißen Saft als 
Farbſtoff befigen, angewendet werben, indem dadurch aus dem Reſt der Tre— 
ber ein deſto dunklerer rother Wein gewonnen werden könnte. Der Reit ver 
Zreber wird dann in einen wie in vem anderen Falle mehrmals getreten oder 
gejtampft und fofort dev Gährung überlaffen, worauf er, wenn diefe vollendet 
ift, erft nochmals auf die Preffe gebracht wird. Sind die Treber nach dem 
erjten Preſſen zu troden, jo fan, nach dem Stampfen verfelben, etwas ge: 
ringer rother oder auch weißer Weinmoft denfelben beigegeben werben, indem 
man auch im legtern Falle immer einen fchönen rothen Wein erhalten wird. 

Aus dem angeführten Grunde ift e8, wenn man aus blauen Trauben 
lauter rothe Weine gewinnen will, von hohem Werthe, daß das Fleifch und 
die Häute derjelben möglichjt zerdrückt und zerrieben werden, damit alle Theile 
verfelben ſich leicht auflöfen, indem nur dadurch mitteljt der Gährung 
alle Farb- Gewürz und Zuckerſtoffe volljtändig aus denjelben ‚ausgezogen 


383 


werden, in welchem Falle der daraus zu entwidelnde Wein jich ſehr vortheil- 
haft durch Körper, Geijt und Gewürz vor vem blos aus ausgedrüdten Trau- 
ben gewonnenen Wein auszeichnen wird. 

Man darf deßwegen auch von dem auf ſolche Weije zubereiteten Wein 
Vorlaß und Drud nicht befonders thun, ſondern es muß, wenn der Wein in 
mehrere Fäſſer kommt, der Drud unter diefelben ganz nach Verbältniß des 
Borlafjes vertbeilt werden, zu welchem Behuf fein Faß ganz, fondern höch- 
tens nur zu %/s mit Vorlaß angefüllt werden darf. 

Befinden ſich aber die Trauben in feinem ganz gereiften Zuſtande, jo 
wird es, je mehr fie jich von der vollſtändigen Reife entfernen, wenn feine 
ganz pünktliche und jorgfältige Auslefe vorgenommen werden will, fowohl bei 
blauen als weißen Zrauben am angemeſſenſten fein, wenn biejelben ganz auf 
die Kelter gebracht und nur fo weit ausgepregt werden, als der Saft noch 
einen entſprechenden Zucdergehalt entividelt, indem dadurch, wenn auch etwas 
leichter, dod) immer noch angenehme und bald trinfbare Weine gewonnen wer- 
den können, wogegen dev noch weiter ausgedrückte, meijt faure und herbe Moſt 
mit dem erjten nicht vermiſcht werden darf, ſondern bejonders eingefellert 
werden muß oder zu einem Nachwein verwendet werben fanın. 


8. 237. 

Wem nun in manchen Jahren die Weinbereitungsmetbode von dein 
Reifegrad der Trauben und von der zu erwartenden Weinqualität abhängt, je 
iit es für jeden Weingärtner von befonderem Interefje, jchon vor den Herbite 
die zu boffende Weinqualität möglichjt genau Tennen zu lernen. 

Die allgemeinen von den Witterungsverhältnifien abhängenden Anhalts- 
punkte werden am Schluſſe bejonders zufammengejtellt und dabei die Anwen: 
dung auf den Wein näher abgehandelt werden, ein vorzügliches Mittel, vie 
Weinqualität von jeder einzelnen Weinberglage zu ermitteln, bejteht aber in 
ver Weinmojtwage, die fein jorgfältiger Weinzüchter entbehren kann. 

Die Moftwage beruht auf dem allgemein befannten Prinzipe, dag, wein 
man einen feiten Körper auf eine Flüſſigkeit bringt, derſelbe unterjinkt, wenn 
er ſchwerer, auf derfelben aber ſchwimmt, wenn er leichter ift. Im legtern 
Talle verdrängt er, im Verhältniß feiner Schwere, eine größere oder Fleinere 
Menge der Flüffigfeit, oder er taucht mehr oder minder tiefein. Dieſes Ein- 
tauchen richtet fich auf der andern Seite nad) der Beichaffenheit der Flüffig- 
feit, indem eine ſchwerere, dichtere Flüffigkeit dem ſchwimmenden Körper einen 
größeren Widerjtand entgegenfett, d. h. je dichter eine Flüſſigkeit iſt, deſto 
weniger ſinkt ein leichter Körper in viefelbe ein. Da nım der Weinmoft, ver: 
möge feines Zudergebalts, ſchwerer und dichter als das Waffer ift, von dem 
größeren oder geringeren Gehalt an Zuder aber vie Güte des Weinmojtes 
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abhängt, fo beruht darauf die Einrichtung der Moftwage, um bei dem mehr 
oder mindern Einfinken derjelben auf den größeren oder geringeren Zuckerge— 
halt des Moftes jchließen zu können. 

Die Moftwage befteht aus einer hohlen Kugel (Schwimmer), damit bie 
age in der Flüffigfeit nicht unterfinft, unten mit einem Kleinen Stiefel, um 
das gleichförmige ſenkrechte Schwimmen derſelben in ver Flüſſigkeit zu bewir- 
fen und oben mit einem dünnen 1—1!/z Zoll langen Stänglein over einer Röhre, 
an der der Punkt, bis zu dem die Wage im Waffer einfinft, mit einem Strich 
und mit einer Null bezeichnet wird, oben aber muß biefelbe mit einer Nadel: 
fpite verfehen fein, in die Gewichte eingefeßt werden können. Dieſe Gewichte 
müſſen von der Beichaffenheit fein, daß das Heinfte mit 1 bezeichnet gerade "/1000 
vom Gewicht der Wage beträgt. 

Wenn man mın das Spezifische (eigenthümliche, verhältnißmäßige) Gewicht 
des Waſſers zu 1000 Gewichtseinheiten (Graden) annimmt und man das Ge⸗ 
wicht des Weinmoſtes gegenüber vom Waſſer erfahren will, fo muß man, weil 
der Moft fchwerer it als das Waſſer und die Mage daher in venfelben nicht 
bis zum Nullpunkt einjinfen wird, jo viele Gewichtchen auffegen, bis das Ein- 
finfen zu dem gedachten Punkte erfolgt. Die Zahl wer aufgefeßten Gewichte: 
theile zeigt dann an, um wie viel Gewichtseinheiten ver Moſt fchwerer ift als 
das Waffer, over in welchem Verhältnig das Gewicht einer gewiffen Menge 
Moft zum Gewicht einer gleich großen Menge Waſſer fteht. In der Natur- 
lehre bejteht nämlich der Satzt, daß, wenn ein Körper in einer Flüffigfeit 
ihwimmt, die von ihm aus der Stelle gedrängte Flüffigfeit gerade jo viel 
wiegt, als er jelbft, woraus folgt, daß wenn die Moftwage, welche 1000 Ge— 
wichtseinheiten wiegt, im Wafjer bis zu dem Nullpunft an der Nöhre eins 
finkt, eine Waffermenge, welche fo viel Raum einnimmt als die Moftwage bis 
zu dem Nullpunkt, auch 1000 Serwichtseinheiten wiegt. Wenn man nun bei 
einem Moft 3. Bi 80 Gewichtseinheiten auflegen muß, bis die Wage auch hier 
bis zum Nullpunkt einfinkt, fo folgt daraus weiter, daß fich das Gewicht des 
MWeinmoftes zu demjenigen des Wajjers wie 1080 zu 1000 verhält, oder daß 
eine gleiche Menge Moft 1,080 fchwerer als eine gleiche Menge Wafler it, 
d. h. der Moft wiegt abgekürzt SO Grade fehwerer als das Waller. Diefes 
ftärfere Gewicht wird hauptfächlih durch den Zudergehalt des Moftes her- 
beigeführt, jo daß alfo die Zahl ver aufgelegten Einheitsgewichte oder vie 
Grade zugleich den Zuckergehalt des Moſtes anzeigen, wobei die Einheit einem 
fünftel® Procent des im Weinmofte enthaltenen Zuckers entjpricht, fo daß 
1 Procent ( = 5 Grabe) etwas mehr als 1 Pfo. over 5 Procent ungefähr 
6 Pfd. Zuder in dem württ. Eimer gleichfonmen. (Anmerfung 11.) 


11. Anmertung Nach angeftellten Unterfuchungen nimmt mit der Schwere 
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Je weniger ein Weinmoft, mithin über das Gewicht des Waſſers wiegt, 
dejto geringer ijt er, fo daß nad) F. 269 ein Weinmoft von 55—65 Graben 
zu den geringen, von 66—76 zu den mittleren, von 77—85 zu den guten, ein 
Weinmoſt unter 55 Graden aber zu den ganz geringen gehört, der nur aus 
unreifen jauren und zum Theil noch harten Trauben gewonnen wird, 

Eine andere, aber auf die gleichen Grundfäge gebaute, jedoch zum Ge— 
brande einfachere Moftwage hat die Einrichtung, daß entweder der Stiefel 
durch feine eigene Schwere oder daß unten au demfelben durch ein Gewende 
ein Gewichtchen angehängt wird, durch das die Wage in Harem Waffer bis 
30 Graden einfintt. Das Einfinfen bis zu dieſem Punkt ijt oben an ven 
Stänglein mit einem Strich und mit der Zahl 50 bezeichnet, von wo an auf 
demſelben gegen vie Kugel eine Scala mit Graden bis zu 100 angebracht ift, 
auf der jeder Grad, wie bei den Gewichten, die Zunahme des Moftes um 
5 Procent Zucker anzeige. Wird nun diefe Wage in ven Weinmoft gebracht, 
jo wird fie, je Dichter und zuderveicher verfelbe ijt, deſto weniger in denſelben 
einfinfen und dadurch die Grade feines Zuckergehalts anzeigen. 

Solche Moftwagen find urfprünglih und zwar erftere auf Veranlaſſung 
der württembergifchen Weinverbefferungsgefellfchaft durch den Mechanikus Kin— 
zelbach in Stuttgart, Teßtere durch den Mechanikus Dechsle in Pforzheim ge— 
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des Moſtes auch der Zudergehalt zu, fo daß in 1000 Pd. = 1000 Einheiten von 
75 Graben an, der Zudergebalt bei 5 Graden (1 Brocent) je um 1!/s - 1% Pfd. jteigt. 
Im Allgemeinen wird man aber annehmen dürfen, daß der Zudergehalt von unfern 
vorzüglichiten Traubengattungen (Nießling, Traminer 20.) in den beiten Jahren höch— 
ſtens 28-30 Procent, mithin derjenige von gewöhnlichen guten Weinen nur 18—24 
Brocent beträgt, während derjelbe in füdlichen Gegenden nicht felten 50 Brocent er: 
reiht. Demnach würde ein württembergijcher Eimer Moft & 160 Maas — 30 Fla: 
Ihen von SO Graden an Zuder enthalten: 

5 Brocent = 25 Grade = 6-9 Pd. Zuder, mithin 

80 Grade = 19--28/o Pfd. und da der Eimer Wein durchichnittlih 700 Pfd. 
(altes, nicht Zollgewicht) Hat, und das fpezififhe Gewicht eines guten Weind gegen: 
über von Waffer (= 1000) — 0,991, dasjenige eined guten Weinmoſtes — 1,085 
beträgt, jo wird man das Gewicht eines Eimer Weinmoftes wohl zu 775 annehmen 
dürfen, thut j 

73/,; mal = 147! bis 220%, Pfd. oder wenn man 18-24 Procent Zudergehalt 
annimmt = 139, bis 186 Pf. | 

Nach einer von Profeſſor Fehling und Mare in Stuttgart auf chemiſchem Wege 
angeftellten Unterfuchung des Zucker- und Säuregehalts des MWeinmoftes, erjteres mit: 
telft einer Kupferlöfung, letteres durch Säftigung des Saftes mit Fohlenfaurem Nat: 
ron und deifen Vergleichung mit dem Gewicht nach ver Moſtwage haben fich nach dem 
Hohenheimer land: und forftwirthichaftlichen Wochenblatt von 1858 Nro. 5 ©. 27 
folgende Nefultate ergeben: 
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fertiget worden, und find nun unter dem Namen vdiejer eriten Anfertiger in 
den Gebrauch gefommen. Da jedod der ſüße Weinmoft neben Zuder und 
Waffer auch noch manche andere Subjtanzen enthält, wie vider Schleim, 
Säuren, Theile von Beerenhäuten, Kerne 2c., die denjelben gleichfalls verbich“ 
ten und das Einfinten der Wuge hindern, fo muß derjelbe vor dem Wägen 
von allen diefen Unreinigfeiten möglichit gereinigt und zu dieſem Behuf ent- 
weder Durch feine Leinwand oder durch Fließpapier filtvirt werden, oder man 
(äßt denſelben in einem Glaſe einige Zeit jtehen, bis fich die fremden Be— 
ftandtheile gefeßt haben und der Moft möglichft hell if. Trüber, dider Moft 
wird nie ein ficheres Reſultat geben. Auch auf die Zraubengattung darf 
einige Rückjicht genommen werden, indem der Moft von jchleimigen Trauben, 
wie vom Shloaner, immer etwas mehr als von andern Trauben wägen wird, 
daher bei folchen der Schleim 2c. mit möglichiter Sorgfalt zu entfernen it. 
Außerdem muß der Moſt noch ganz für fein und darf durchaus noch Feine Zeichen 
der Gährung befigen, weil fonjt fein Gewicht weit geringer ift, auch muß bie 
Moftwage ganz rein fein, daher fie nach jedem Wägen mit einem feinen Zuche 
zu reinigen und zu troduen ift, weil jede Unreinigfeit Einfluß auf das Ge: 
wicht hat. Der Moſt ſelbſt foll eine Teniperatur von 12—14 Graden nad 
Reaumür (ver gewöhnlichen Zimmerwärme) haben, für welche Temperatur bie 
angeführten Weinwagen ausgearbeitet find, denn jeder Körper wird durch 
Wärme ausgedehnt und dadurch leichter, durch Kälte dagegen fchwerer, fo 
daß, weil auch die Kälte und Wärme auf das Gewicht des Moſtes Einfluß 
ausübt, indem je fälter derſelbe it, defto mehr fteigt das Gewicht, bei fehr 
falten Moft immerhin, je nach der Temperatur, 1—2 Grade in Abzug ge: 
bracht werden bürfen. | 

Wenn num auch die Moſtwagen die Fünftige Qualität des Weins nicht 
immer ganz genau anzeigen, weil auf diefelbe auch noch andere Gegenftände, 
namentlich aber ver Säuregehalt und die gewürz- und bougueterregenden Sub- 
ftanzen einigen Einfluß ausüben, jo geben viefelben doch einen Hauptbejtandtheil 
des Mojtes, den Zucergehalt oder den geiftigen Gehalt des Fünftigen Weine 
ziemlich genau an, daher folche allgemeine Verbreitung verdienen. 

Außer ven angeführten find übrigens auch noch verſchiedene andere Moſt— 


Hienady würde fich bei dent württembergijchen Eimer Weinmoft berechnen, menn 
das Gewicht deffelben zu 775 Pfd. angenommen wird: der Zudergehalt 


bei dem geringften von 64 Grade und 14 Proc. Zuferr ..... 108/. Pfd. 

bei den beiten von 95 Graden und 27 Procnt . - 2.2.00. 209% Pfd. 
der Gehalt an freier Säure, 

bei den geringften & 1,46 Procent oder 14,60 Promile 2... . 114 Pfd. 

bei den beften & 0,54 Procent oder 5,40 Promille . 2... 0. 4 PB. 
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wagen im Gebrauch, die, weil ihnen eine andere Eintheilung zu Grund liegt, 
öfters ein von den angeführten Wagen jehr verjchievenes Gewicht haben, wo— 
durch mancher Wein für gering erachtet werben und den Verkäufer wejents 
lichen Schaden bringen kann, während dieſes blos von dev Wage herkommt; 
e3 wäre daber fehr angemeljen, wenn in allen Orten, in welchen fic) öffent- 
liche Keltern befinden, eine gute Kinzelbach’fche oder Oechsle'ſche Moſtwage 
angejchafft würde, damit fich nicht num jeder Verkäufer und Käufer derſelben 
bedienen kann, fondern es würde auch ſehr zum Rufe eines Weinortes beitra- 
gen, wenn von jedem Weinmoft, der zur Kelterung kommt, das Gewicht, fo 
lange ex noch ſüß ift, amtlich erhoben und in ein befonderes Buch zur Notiz 
für Käufer und Verkäufer jo wie zu Vergleichungen mit künftigen Sahren ein- 
getragen würde. Außerdem würde eine folche öffentliche Controle der Wein: 
qualität fehr und mehr als jede andere DBeranftaltung oder Aufinunterung da- 
zu beitragen, daß nicht nur eine jorgfältige Auslefe des guten und geringen 
Gewächſes vorgenommen wird, weil fein Weingärtner einen Moſt mit geringen 
Gewicht wiirde haben wollen, fondern Unterjchleife, Betrügereien und Ver— 
fälfchungen des Moftes wirden auch in den meiſten Fällen verhütet werben 
fönnen. 

. 258. 

Neben dem Zuder hat auch eine gewilfe Quantität von Säure einen 
wefentlichen Einfluß auf die Qualität des Weins, die Unterfuchung des Sänre- 
gehalts des Weinmojtes bietet daher umfomehr ein beſonderes Jutereſſe dar, als die 
öfters vorzügliche Süße mancher Traubengattungen, wie . B. beim Sylvaner, 
nicht blos von dem Starken Zucker-, ſondern theilweife auch von dent geringen 
Säuregehalt berfommt. 

Bon dem lettern hängt aber hauptſächlich auch die Fünftige Ausbildung 
des Weins ſowie deſſen Haltbarkeit ab, indem, je weniger ver Wein eine ent: 
iprechende Quantität Säure hat, defto weniger HAtbarfeit wird er auch zeigen, 
wie wir an manchen fünlichen Weinen wahrnehmen. 

Nach ven angeftellten Unterfuchungen follten gute und angenehm trinkbare 
Weine wenigjtens 42/2 nnd höchftens 7 Promille freie Säure haben, Weine, 
welche weniger haben, nähern fich mehr ven füßen Weinen, diejenigen, die mehr 
haben, mehr ven fänerlichen, herben oder jauren Weinen. Da nun der Säure- 
gehalt des Weinmoftes durch die Gährung fich nicht verändert, fondern höch— 
ſtens ’/s Promille durch die in demſelben enthaltenen unorganifchen Stoffe 
ausgejchieven wird, fo läßt fich vom Säuregehalt des Moftes auch auf die 
jenige des fünftigen Weins und deſſen Qualität fchliegen, wie oben in ber 
in Anmerkung 11 enthaltenen Zufammenftellung und Berechnung nähere 
Nachweifung gegeben wurde, nach welcher ver Weinmoſt von dem fchlechten 
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Jahrgang 1850 1,46 Brocent oder 14,6 Promille Säure enthielt, während 
biejelbe bei dem Weinmoft von dem guten Jahr 1857 blos 0,54 Vrocent oder 
5,4 Promille betrug. 

Die Ermittlung des Säuregehalts gefchieht entweder, wie:oben bemerkt 
wirde, auf chemischen Wege, oder mitteljt eines Säuremefjers, wobei man 
fich entweder des von Profeffor Otto in Braunfchweig oder des von Mechas 
nikus Geisler in Bonn erfundenen Säuremeſſers bedienen fan, vie in Dr. 
Ludwig Calls praftifcher Anleitung fehr gute Mittelweine aus unreifen Trau⸗ 
ben zu erzeugen, britte umgearbeitete Auflage S. 166 und 169, Trier 1854, 
näher bejchrieben find. 


5. Die Gährung des Weinmoſtes. 
8. 239. 


Sp lange die in 8. 218 näher beſchriebenen Beſtandtheile der Traube 
noch in der Beerenhaut eingefchloffen und durch diefelbe, fowie durch die zum 
Theil wachsartigen Beſtandtheile derſelben von der Luft abgefchloffen werben, 
geht Feine wefentliche Veränderung mit denfelben vor, fowie aber das organifche 
Leben der Traube und der Beere aufhört, letztere zerdrückt und dadurch beren 
Saft mit der Luft und insbefondere mit dein Sauerftoff derfelben in Berüh— 
vung geſetzt wird, fo wird dieſelbe, wie jeder todte, organifche Kör— 
per, wefentlich verändert, es fritt in dem Zraubenfafte nach und nuch 
eine Bewegung ein, wobei jich kleine LZuftbläschen an ver Oberfläche des— 
jelben zeigen, der ſchon vorher nicht ganz are Saft wird trüber, die gröberen 
Schleimtheile heben fich und bilden eine Dede auf der Oberfläche des Mo- 
fteg, die Bewegung der Flüſſigkeit wird nach und nad) ftärfer, fie erhitt fich 
dadurch, e8 bildet ji) Schaum an der Oberfläche, die Luftbläschen (Gasbläs- 
chen) werben größer, die Conſiſtenz der Flüffigfeit vermindert fih u. f. w., 
d. h. die Gährung des ſüßen Traubenſaftes hat begonnen, wodurch eine mehr: 
fache Umgeftaltung ver Beftandtheile deſſelben beſonders dadurch herbeigeführt 
wird, daß fich der Zuder aufldst und in Alkohol (Weingeift) übergeht. Zu der 
Herbeiführung der Sährung gehört jedoch, neben den Beſtandtheilen des Trau- 
benfaftes, Luft und Wärme, indem ohne bieje fich fein Gährungsſtoff entiwickeln 
fan. 

Unter ven Beltandtheilen des Traubenſaftes ift der eiweishaltige Stid- 
ftoff ver eigentliche Erreger der Gährung, ſowie daher berjelbe mit der Luft 
in Berührung kommt, fo geht er Verbindungen mit dem Sauerftoffe derſelben 
ein, wodurch eine gährende Bewegung in ven Traubenſaft fommt, in Folge 
veffen fich Hefe bildet, die dadurch nah Mulder (S. 77) erfolgt, daß bie in 
dem Traubenfaft enthaltene Weinfteinfäure vie feſten eiweisartigen Körper aufs 
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zulöfen im Stande iſt und daß aus dem Pflanzenfchleime (Pectin) Eleine häu— 
tige Bläschen (Hefen-Cellulofe) entftchen, welche ven aufgelösten Eiweisitoff 
einschließen, der durch die Wände ver Bläschen durchſchwitzt und dann, mit 
dem Zuder in Berührung gebracht, auch diefen in Gährung fett, woraus fic) 
erklären läßt, warum bei dem Beginn der Gährung, der Weinmoft faſt noch 
feine volle Süße befikt. 

Die Gährung beginnt daher durch Eiweis oder Pflanzenleim, der unter 
dem Einfluß von Sauerſtoff umgejeßt wird, werauf aber fogleich auch Die He— 
fenbildimg eintritt, durch die dann die Gährung fortgefegt und allgemein ver- 
breitet wird, 

Die Hefe muß jedoch Pflanzenfäure enthalten, wenn fie die Gährung gut 
befördern joll, daher auch Rohrzucker viel langſamer als Traubenzucker ver- 
gährt, wenn erjterem nicht etwas Weinftein zugefegt wird. Aus eben dieſem 
Grunde gährt auch ver Saft von nicht ganz reifen Trauben, der viel Säure 
befitt, Schneller als von ganz reifen Trauben, und fehr zuderreicher Weinmoft 
wegen feines geringern Gehalts an freier Säure, langfamer, als weniger 
zuckerhaltiger. 

Unter Pflanzenſäuren iſt es hauptſächlich die Weinſteinſäure, welche auf 
den guten und ſchnellen Verlauf der Gährung einen vortheilhaften Einfluß 
ausübt und beſonders auch zu einer größeren Alkohol-Entwicklung beiträgt. 
Ohne Weinfteinfäure würde der Moft, aus dem oben angeführten Grunde 
nicht in Gährung übergehen. Gerbfäure ift in dem Mofte Feine vorhanden, 
wohl aber in den Häuten, Kernen und Kämmen ver Trauben, bie durch das 
Preſſen derfelben, fowie durch das Gähren an den Häuten und Kämmen aus 
denſelben ausgezogen wird, daher auch Weine, die an den Zrebern vergohren 
haben, mehr Gerbſäure als ſüß eingefellerte beſitzen. Cie geht mit ven eis 
weißartigen, alſo jtijtoffhaltigen Stoffen eine innige Verbindung ein und 
wirft dadurch auf die Gährung hemmend, trägt aber dadurch auch zur Halt: 
barkeit des Weins bei, indem fie vie Umſetzung des letztern, mithin den Ein- 
tritt einer Nachgährung hindert; auch gibt fie dem Weine, wenn nicht in zu 
. großer Menge vorhanden, einen eigenthümlichen zufammenziehenden Geſchmack, 
der befonders bei rothen Weinen geliebt wird. Aepfelfäure theilt dem Weine 
blos Säure mit und hat deßwegen, in großer Menge vorhanden, auf denjelben 
einen fehr ungünftigen Einfluß, fie ift in den Objtweinen in großen Quantis 
täten enthalten und trägt daher auch zur geringeren Qualität verfelben, gegen 
über von dem Traubenwein, bei. 

Durch die Gährung, insbejondere aber durch die Hefenbiloung, fowie da— 
burch, daß fich die unorganiſchen Beſtandtheile des Traubenfaftes (Kalk ꝛc.) 
auflöfen, trübt fich der Traubenfaft, ver Zuder verwandelt fich in Alkohol, der 
Pflanzenfchleim, aus dem fich die Wände ber Hefenzelfen bildeten, wird unlös— 
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lich, der eiweisartige Inhalt ver Hefenbläschen geht in ven Wein über, aus 
den unorganiichen Stoffen fcheiden fi Salze (weinfteinfaure Magneſia) aus, 
bie fich theils nieverfchlagen, theils in dem Weine zurüchleiben, auch andere 
Stoffe des Traubenfaftes löſen fi) auf und durch all viefes bildet fich ber 
Wein. 

So lange diefe Symptome der Gährung fic) zeigen, dauert diefelbe unter 
dem Namen ftürnifche Gährung fort, fowie aber diefelbe vorüber ift, d. h. fo- 
wie ſich der größere Theil des Zuders in Alkohol aufgelöst hat und der Gäh⸗ 
rungeftoff ſich vermindert, fchlagen fich die gröberen Theile ver unaufgelösten 
Stoffe (Cellulofe, unorganifche Beftanptheile), weil fie fich in der weniger con- 
ſiſtenten weingeiftigen Wlüffigfeit nicht mehr halten und mit berfelben feine 
neuen DBerbindungen eingehen Fünnen, nieder, ver Wein beginnt fich zu Flären, 
und auf dem Boden des Faſſes erfcheinen die ausgefchievenen Theile als rohe 
Weinhefe. 

Mit dem Ende der jtürmifchen Gährung hat aber diefelbe ihr Ende noch 
nicht erreicht, fondern viefelbe dauert, unter dem Namen Stille oder Nach» 
Gährung fort, jo lange ſich noch Hefenftoffe und Zuder in dem Weine befin« 
den und mithin noch Auflöfungen und Zerfekungen urfprünglicher Stoffe vor 
ſich geben können. 

Dieſe ſtille Gährung wird durch die, durch die Hefenzellen durchgeſchwitz⸗ 
ten und in dem jungen Weine zurückgebliebenen Hefenbeſtandtheile unterhalten, 
ver Wein behält während derſelben durch die Kohlenſäure-Entwicklung einen 
den Gaumen reizenden fäuerlich prifelnden Geſchmack, er wird immer alfohol- 
veicher, die im Weine zurücgebliebenen Salze fcheiden fich, weil fie im Alkohol 
unlöslich find, aus, ſetzen fich und bilden in Verbindung mit Kalk den rohen 
Weinjtein, der übrigens auch fchon in der nievergejchlagenen Hefe vorhanden 
it. Auch die Säuren (Gerbfäure 2c.) werden mit den aufgelösten Stoffen 
theilweije niedergefchlagen, der Wein befommt dadurch mehr Feinheit und durch 
die Entfernung eines großen Theils der Säuren und der Auflöfung ver fei- 
neren Beſtandtheile des Traubenfaftes, der ätherifchen Dele, erhält er erft 
feinen feinen gewürz- und bouquetreichen Gejchmad. 

Durch den Uebergang des Zuders in Gährung entwidelt fich Kohlenjäure, 
die das Braufen und Schäumen des Weinmoftes veranlagt und in Gasform 
entweicht, jo daß alfo nur ein Theil des Zuders als Alkohol im Weine zu- 
rücbleibt, und da nahezu aus dem Procentfat des Zuders die Hälfte an Al: 
kohol erzeugt wird, fo geben 2 Procent Zuder 1 Procent Alkohol. 

Ohne Zuder entfteht Teine geiftige Gährung, er bildet daher die Baſis 
der Weingährung, dagegen tritt bei denjenigen todten organijchen Körpern, die 
feinen Zucker enthalten, eine andere Art ver Auflöfung, die Verweſung oder 
faulige Gährung ein, die fogar auch hie und da, jedoch jelten beim Weine, be— 
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fonders bei ganz ſchwachen Weinen, eintreten kann, wenn der Zuder: und Al: 
kohol-Gehalt fo gering ift, daß dadurch der Uebergang des Weins in Fäulniß 
nicht gefchüigt wird, woraus ſich auch einzelne Krankheiten dejjelben erklären 
laſſen. Der Zuder in Verbindung mit Waffer geht jedoch nur dann in geis 
jtige Gährung über, wenn er durch einen dritten Stoff, die Hefe, dazu veran- 
laßt wird. Die Traube, ‚fowie alle Obftgattungen unterfcheiden fich übrigens 
dadurch wejentlich von andern zuderhaltigen Produkten, daß bet venjelben der. 
Gährungsſtoff im Safte vorhanden ift, während er bei andern, wie bei ben 
Körnerfrüchten, Kartoffeln 2c. häufig in der Gejtalt von Hefe (Bierhefe) zuge- 
jet werden muß, um diefelben in Verbindung mit Waffer in Gährung zu 
bringen. 

Der durch die Gährung der Traubenbeſtandtheile entftandene Wein darf 
jedoch nicht zu lange den allzuftarfen Einwirkungen ver Luft ausgejett werben, 
weil fonft der, in dem Weine enthaltene Alkohol, beſonders, wenn noch Gäh— 
rungsſtoff in dem Weine vorhanden ift, neue Verbindungen mit dent Sauer- 
stoffe der Quft ein» und dadurch in Eſſig-(Sauer-) Gährung übergeht. Auch 
vor allzu großer Einwirkung der Wärme muß der Wein während und nad) 
der Gährung bewahrt werben, indem fi) bei einer äußern Wärme von 20 
bi8 22 Grade Reaumür bie weinige Gährung leicht in Eifiggährung ver- 
wandelt. 


S. 240. 


Der Erfolg der Gährung iſt jedoch nicht immer der gleiche, ſondern der— 
felbe hängt von verjchievenen Außern auf biejelbe einwirkenden Umſtänden, 
Sowie von dem inneren Gehalte des Tranbenfaftes ab. 

Zu den äußern Umftänden gehören: 

1. Der Zutritt der Luft, diefelbe ift jevoch, wenn die Gührung einmal 
im Gange ift, nicht mehr fo nöthig, als beim Anfange verjelben zum Er- 
regen der Gährung, was hienach ($. 247) näher erörtert werden wird. 

2. Ein gewilfer Grad von Wärme Cine allzuftarfe Wärme Giedhitze) 
löst die gährungserregenvden Stoffe entweder auf, oder e8 erfolgt, wie bereits 
erwähnt, eine andere Gährung, die Eſſiggährung. Kälte unterprüdt die Gäh— 
rung, daher viefelbe bei einer Temperatur unter 8 Gravden Neaumür entweder 
gar nicht oder nur unvollitändig erfolgt, fo daß, wenn ver Wein fpäter in 
eine wärmere Temperatur kommt, eine wiederholte Gährung mit Trübung und 
und andern Nachtheilen vor ſich gehen kann, woraus dann weiter folgt, daß 
man von dem gleihen Moſte, wenn er in verfchievenen Temperaturen gährt, 
Weine von jehr ungleiher Güte und Beichäffenbeit erhalten Ta. Die ans 
gemeſſenſte Temperatur für gährenden Wein wird daher eine folche von 10 
bis 12 höchſtens 15 Graden Reaumur fein, wobei jedoch auch auf Die Quan- 
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tität der gährenden Maſſe Hiüchjicht genommen muß, indem, je größer biejelbe 
ijt, deito mehr erfolgt die innere Erhitung durch ſich felbft, je Heiner dieſelbe 
it, deſto geringer iſt die Selbſterhitzung und deſto mehr braucht Diejelbe 
äußere Einwirkung. 

Zu den innern, die Gährung des Weinmoftes bedingenden Beſtandtheilen 
find zu rechnen: 

3. Eine im Verhältniß ftehende Quantität von Zuder und Waſſer (etwa 
1 Theil Zuder auf 10 Theile Waffer), indem, fowie allzuviel Zucker vorhans 
den ift, bie Gährung entweder gar nicht oder nur unvolljtändig erfolgt, weil 
ver zu dichte Zuckerſtoff die Hefenftoffe umhüllt und dadurch bei der gleich” 
falls vorhandenen geringen Menge von Weinfteinfäure die Gährungsfähigkeit 
unterbrüdt, wodurch der Zuder ganz oder noch ein großer Theil deſſelben im 
Weine zurücdbleibt, wie wir dieß an den fühen, füplichen Weinen beobachten 
und wodurch der Wein, wenn er öfter over länger mit der Luft in Berührung 
fommt, leicht in Milch- oder Eſſigſäure übergehen oder fonft eine Krankheit 
annehmen Fann. — 

4. Eine der Auflöſung des Zuckers angemeſſene Quantität von Gährungs— 
ſtoff. Die Gährung dauert nur ſo lange fort, als Zucker und ſtickſtoffhaltiger 
Gährungsſtoff in dem Weine vorhanden ſind, iſt der eine oder andere Theil 
aufgelöst, fo hört die Gährung in ver Art auf, daß, wenn der Zucker aufge: 
löst, aber noch Gährungsftoff vorhanden ift, ein Theil des letztern im Weine 
zurücbleibt, fo daß, wenn derfelbe neuen Zuckerzuſatz befommt, er bei entjpre- 
hender Wärme wieder in Gährung übergehen oder verfchiedene Weinkrankhei- 
ten, zähe, rahn werben (trüben) 2c. herbeiführen kann, hat ſich aber ver Gäh- 
rungsjtoff vor dem Zucker umgejeßt, jo bleibt ein Theil des Zuders im Weine 
zurüd, was, wenn es nur in geringer Menge gefchieht, vem Weine eine ange- 
nehme Süße geben wird, wenn er aber in größerer Menge vorhanden ift, mit 
ben oben angeführten Nachtheilen verbunden fein kann. 

Bei der Leitung der Gährung muß daher bauptfächlicdh darauf Rückſicht 
genommen werben, daß bie, diefelbe bebingenden Urfachen in einem gegenjeiti- 
gen angemeſſenen Verhältniffe vorhanden find, fo daß womöglich eine voll- 
ftändige Auflöfung des Zuders und eine vollftändige Niederfchlagung des Gähr- 
jtoffes (auch Kleber genannt) ftattfindet. Jenes Verhältniß Tann wenigſtens 
theilweife durch Herbeiführung angemefjener äußerer Umftände, ſowie durch 
Zufaß oder Entfernung innerer Beitandtheile des Moſtes erreicht werden. Die 
Gährung wird nemlich gefördert und befchleunigt und Dadurch auf eine voll- 
jtändigere Zerſetzung des Zuders eingewirft. 

5. Dur Erhöhung der Temperatur des Gährlokals und des Moſtes. 

6. Durch Vermehrung und ftärkere Anregung des Gährungsitoffes. 
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7. Bei allzu zuckerreichem Weinmofte durch Verdünnung deffelben mitteljt 
Waller, was hie und da bei ſüdlichen Weinen vorkommt. 

8. Durch das Bermengen des Gährungsftoffes mit dem Zuckerſtoff mittelft 
öfterem Umrühren der gährenden Maffe, fo daß fich die Hefe erft nieperfchlägt, 
nachdem Fein Gährftoff mehr in derſelben enthalten ift. 

Die Gährung wird ermäßigt over theilweife aufgehalten, beziehungsweife 
auf vollſtändige Niederfchlagung der Hefenftoffe hingewirkt. 

I. Durch Verminderung ber Gähr- oder Hefenftoffe. 

10. Dur Entfernung der Pflanzen, befonders der Gerbfüure, fowie ber 
jauren mineralifchen (Kali) Salze, indem biefelben in großem Ueberfluffe vor» 
handen, der Gährung entgegenwirken, während eine geringe Menge verjelben 
förderlich ift. 

11. Durch Vermehrung der Zucerftoffe. 

12. Durch Bermehrung des Zutritts der Luft. 

Auf welche Weife nun all dieſes zu erlangen ift, und wie darnach bie 
verſchiedenen Gattungen der Weine zu behandeln find, darüber haben wir 
nähere Betrachtungen anzuftelfen. 


8. 241. 
a. Die Gährlofale. 


Der Weinmoft jbevarf zu feiner vollftändigen Gährung nicht nur einen 
gewiſſen Grad von Wärme, fondern auch eine möglichit gleichmäßige Wärme, 
benn jowie fich die Temperatur ftarf erfältet, jo vermindert fich entweber bie 
Gährung oder hört ganz auf, tritt aber wieber ein ober fteigert fich, ſowie bie 
Wärme zunimmt, oder wenn fpäter der Wein in ein wärmeres Kellerlofal ge- 
bracht wird, was, wie bereits angeführt, für ven Wein, durch Umfchlagen, 
Krankwerden ꝛc. von bedeutendem Nachtheil fein kann. 

Da nun in den meiſten deutſchen Weingegenden, beſonders bei der immer 
mehr in Aufnahme kommenden Spätlefe die Lufttemperatur während bes 
Herbites häufig eine fehr fühle ift, die nicht mehr den, zur Durchführung einer 
vollitändigen Gährung erforderlihen Wärmegrad befigt, fo ift es von befon- 
derer Wichtigkeit, daß für ein Gährlofal mit der erforderlihen Wärme ge- 
jorgt wird. | 

Die Gährung geht, fo lange der Weinmoft fi) noch in der Kufe befin- 
vet, entweder in freier Luft oder in bevedten und gejchloffenen Kelterlofalen, 
wenn aber verjelbe gefeltert ift, gewöhnlich in ven Kelfern vor fih. Daß bier 
ein der volljtändigen Gährung entjprechender Wärmegrab nicht immer vors 
handen ift, lehrt die Erfahrung, am unzwedmäßigften erjcheint aber die Ver— 
gährung des Weinmoftes unter freiem Himmel, indem, wenn auch die Kufen 
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bededt find, die Luft doch einen allzu freien Zutritt zu dem Mofte hat, wodurch 
Wärme, Kälte und Regen einen fehr abwechfelnden und häufig jehr ungün— 
tigen Einfluß auf die Gährung ausüben können. Beſonders fehr nachtheilig 
für dieſelbe ift e8, wenn die Rufen von der Sonne befchienen werden Fünnen, 
indem dadurch die Gährung fo fchnell vor ſich geht, daß leicht Eifiggährung 
eintreten kann, oder wenn die Rufen nicht fo gut bedeckt oder verfchloffen fint, 
daß Fein Regen und feine Feuchtigkeit einpringen kann, was jelten ver Tall 
ift, wodurch nicht nur die Gährung aufgehalten und geftört, fonvern der Wein- 
moſt auch mehr als aut ift, gewäflert werden kann. Cine derartige Gährung 
ift daher unter allen Umftänden zu verwerfen. 

Die Gährung in bededten und geſchloſſenen Kelter- und anderen Lolalen 
it zwar mit den fo eben angeführten Nachtheilen weniger verbunden, da jedoch 
auch hier die Luft meiftens freien Zutritt hat und die Wärme oder Kälte der: 
jelben einen wefentlichen Einfluß auf ven Verlauf ver Gährung ausübt, jo ift 
biefelbe fo fehr von den Witterungsverhältniffen abhängig, daß fie in vielen 
Fällen zu feinem vollſtändigen Erfolge führt und vaher gleichfalls nicht als 
ſehr zweckmäßig erjcheint. Doc fönnte, wenn in unfern weiten Kelterräumen, 
jtatt der unförmlichen Baumpreffen, nach und nach Spindelpreffen eingeführt 
würden, in benfelben viel Raum zu ver Aufſtellung von Rufen bisponibel 
werben, wodurch, gegenüber von deren Aufftellung unter freiem Himmel, ſchon 
viel gewonnen wäre, 

Den angeführten beiden Vergährungsarten ijt jedoch die Gährung Des 
Weinmoftes in den Kellern weit vorzuziehen, indem die Temperatur in benjel- 
ben, wenn fie nicht zu feicht und wenig verwahrt find, ziemlich gleichförmig 
it, jo daß die Gährung nicht geftört wird, fonvern einen gleichen Verlauf 
nehmen Tann, auch können dieſelben, wenn fie zu fühl fein follten, bei warmer 
Witterung durch Deffnung ver Thüren und Läden über die Mittagszeit, oder 
durch Anmachung von Feuern oder durch vorübergehende Aufitellung eines 
Dfens erwärmt werden, wobei man fich jedoch, wenn fich auch noch ältere 
Meine in einem Keller befinden, fehr hüten muß, daß derſelbe nicht zu ſtark 
erwärmt wird, weil fonjt biefe leicht wieder in Gährung kommen over in 
Eſſiggährung übergehen Fönnten. 

Die angemeffenfte und dem Zwecke einer volljtändigen Gährung am mei- 
ften entfprechende Einrichtung find unjtreitig beſondere heizbare Gährlofale, 
in welchen man, je nachdem man die Gährung jteigern oder mäßigen will, 
die Temperatur durch Einheizen erhöhen oder durch Lüftung erniedrigen kann 
und wodurch man bie Leitung verjelben ganz in der Hand hat, auch will man 
bie Erfahrung gemacht haben, daß die in gut geheizten Lokalen vergährten 
Weine fich weit beſſer auebildeten, al8 die im ungeheizten Räumen und daher 
auch theurer bezahlt wurden. . Solche Gährlofale follen fich zur ebenen Erde 
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über over in der Nähe der Seller befinden, damit ver vergohrene Wein Leicht 
und womöglich durch einen Schlauch in letztere gefchafft werden fann. Sie 
haben einen Plattenboden von Stein und in ver Mitte einen Ofen, von bem 
aus 12. —2 Fuß über dem untern Boden eiferne Wärme-Abzugs- 
röhren 1/—/ı Fuß im Durchmeffer laufen, fo daß dadurch die Wärme 
überall verbreitet und das Lofal ganz gleichförmig erwärmt wird. Weil jedoch) 
die Wärme, vermöge ihrer eigenthümlichen Leichtigkeit, immer in die Höhe 
jteigt, jo wird es zwedmäßig fein, wenn die Xofale, befonders auch zu Erfpa- 
rung don Heizmaterial, nicht fehr hoch find, vielmehr dürfte eine Höhe von 
8 Fuß genügen. 

Bei einer folchen Einrichtung läßt fich auch genau unterfuchen und prüfen, 
vb die ftürmifche Gährung ganz vorüber ift und die dabei nothwendigen Zer- 
jeßungen vollftändig beendigt find, indem man, fowie die Gasentwiclung und 
das laute Entweichen deſſelben beenvigt ift, die Temperatur von 10—15 Gras 
den auf 20—24 Grade erhöht und wenn dann nicht wieder eine ftärfere Gäh- 
rung eintritt, fo darf man annehmen, daß Zuder und Gährftoff fich gehörig 
zerſetzt haben. | 

Man muß jedoch dabei mit möglichſter Vorficht zu Werfe gehen und bie 
erhöhte Temperatur nur wenige Stunden andauern laffen, weil fich fonft leicht 
Eifig erzeugen Fönnte. 

Die Einrichtung foldher Gährlokale wird übrigens nur für den größeren 
Weinbergbefiter als lohnend erfcheinen, der Kleinere Weinbergbefiter kann jedoch 
bei allzu niedriger Temperatur die Gährung feines Weinmojtes dadurch be— 
fördern und vervollitändigen, wenn ein Theil des Moftes, etwa 2 Imi per 
Eimer, in einem Kefjel erwärmt und dann dem Uebrigen beigegeben wird, 
doch darf die Wärme nicht bis zur Siedhitze fteigen, weil fonft der Gährungs- 
ſtoff zerjtört wird, auch fann man gegen das Ende ver Gährung ein gelindes 
Erwärmen wiederholen, wenn der Weinmoft fich wieder zu fehr erfältet haben 
follte, 

In gejchloffenen Räumen, mithin in Kellern over befondern Gährlofalen, 
entwickelt ſih während ber Gährung durch Ausftrömen aus dem Moſte nicht 
jelten jo viel Fohlenjaures Gas, daß dadurch das Athmen fehr erjchwert wird, 
oder, wenn daſſelbe in großer Menge vorhanden ift, das Athmen ganz auf- 
hört und ein Eritidungstod erfolgt, man darf deßwegen folche Lokale nur mit 
der größten Vorſicht begehen. Diefes Gas iſt weit fchwerer als die atmos— 
phärifche Luft, fenkt fih daher immer zu Boden und nimmt zuerjt die unterfte 
Stelle in dem Lokale ein, fowie fich aber die Gasausſtrömungen vermehren, 
fo fteigt c8 nach und nach, indem es ſtets eine horizontale Fläche bildet, ums 
ner höher, bis der ganze Raum damit angefüllt ift. Demnach it es für den 
Eintretenden fo lange unschädlich, als fein Kopf fich noch über der oberſten Schidhte 
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deſſelben jogleich empfinden. Licht und Feuer erlöfchen in dieſer uftart, daher 
man durch Borhalten eines Lichts leicht erfahren kann, ob ſich Gas entwicelt 
hat und wie hoch die Schichte deſſelben geht. Daffelbe vermifcht fich, aber 
nur langjam, ınit dev atmosphärifchen Quft, wodurch das Athmen erleichtert 
wird, daher alles das, was die Vermiſchung befördert, namentlich Luftzug 
durch Deffuen ver Thüren und Läden, vorfichtiges Feueranmachen in dem Lo» 
fale, oder das Schießen mit Feuergewehren die Gefahr vermindert. 

Das Tohlenfaure Gas hat die Natur einer Säure und verbindet ſich gerne 
mit Altalten (Potafche, Natron, Ammoniak und gebranntem Ralf), daher bie 
ihäpliche Einwirkung ganz verhütet werden fanır, wenn die Gährgefäffe (Fäfler, 
Rufen) mit Gährröhren verfehen werden, die in einem Gefäß mit Waffer aus- 
münden und bringt man in dafjelbe gelöfchten Kalk over beſſer Potafche, To 
verbindet fich Dad Gas mit dem Kalf zu einem fejten, fich nieverfchlagenven 
Pulver, mit der Potafche aber zu einem im Waſſer löslichen Salze, fo daß 
die Ausjtrömung in das Gährlokal dadurch befeitigt wird. 


8. 242, 
b. Die Gährgefäfle. 


Diefelben beſtehen entweder in weiten offenen Rufen (8. 231), die häufig 
gebraucht werben, wenn der Weinmoft an den Trebern vergähren joll, over 
in Fäffern, in welchen man in der Regel ven in ver Kelter ausgeprekten Wein- 
moft vergähren läßt. Will man den Wein in den Rufen an ven Trebern ver- 
gähren laſſen, fo find Schon oben ($. 241) die Nachtheile nachgewieſen worden, 
die mit ver Gährung in offener Rufe verbunden find, das Zudecken berfelben 
mitteljt eines Iuftdicht verjchließbaren Dedels ift daher ein wefentliches Er- 
forderniß, wobei e8 fehr angemefjen ift, wenn man fich dabei befonderer Gähr- 
fufen mit Senkboden und Gährrohr bedient. Diefe Kufen find oben und un— 
ten gleich weit, im Ganzen mehr hoch als weit und haben in der Mitte eine 
Schraube mit Gewenden, in welche der Senkboden einpaßt und an der der— 
felbe auf- und abgelafjen werden kann. Derjelbe wird aus tannenen Bret— 
tern in runder Form gefertigt, jo daß er bequem in die Gährkufe paßt; er 
wird, wenn die Treber eingefülft find, vermittelit der Schraube bis auf bie 
Treber nievergelaffen, fo daß fich diefelben nicht über den Senkboden erheben 
können, dagegen ift ev mit einer Menge Kleiner, Ya Zoll weiter Deffnungen zu 
verjehen, damit durch viefelben die durch die Gährung ausgedehnte Weinmoft- 
maſſe aufjteigen Fan. Die Rufe darf jedoch höchſtens zu *s mit Zrebern 
angefüllt werden und muß oben ınit einem in einen Falz eingelaffenen Deckel 
verjehen fein, der genau paßt und der alsdann am ande noch mit Lehm 


oder Hafnererde Iuftpicht verjchloffen wird. Diefer Dedel erhält in der Mitte 
ein rundes Loch, je nach der Größe der Gährkufe, von 1—2 Zoll Weite, in 
das das Gährrohr feit eingefegt wird, deſſen anderes Ende in einem Kleinen 
Gefäß mit Wafjer endigt, das von Zeit zu Zeit ergänzt over aufgefüllt werden 
muß, fo daß der Zutritt der Luft und dadurch das Eniweichen der flüchtigen 
geiltigen Beſtandtheile möglichjt verhindert wird. Das Gährrohr kann von 
Blech, Holz, Glas oder Thon gefertigt und muß oben gebogen fein oder ein 
boppeltes Knie haben, damit das eine Ende in Das Waſſergefäß gebracht wer- 
ven kann. 

Wer ſich übrigens feine befondere Gährkufe anjchaffen will oder kann, 
wie ver Heinere minder bemittelte Weingärtner, der kann auch die gewöhn- 
lichen Rufen (Bütten), jo wie Weinbergszüber dadurd) zu jenem Zwecke her- 
richten, daß der Senkboden nicht breiter wird, als die obere enge Deffnung 
ver Kufe und daß derjelbe durch Xeijten, die an der Kufe ob dem Senkboden 
mit Schrauben befeſtigt werden, auf der Zrebermafje zurüdgehalten und vie 
Rufe fofort wie oben mit Dedel und Gährrohr verfehen wird. Noch einfacher 
und weniger fojtjpielig ijt e8, wenn ftatt des Senkbodens Pfähle fo zuge: 
jchnitten werben, daß fie in die Kufe eingefpannt werden können, wobei fie fo 
bicht neben einander gelegt werden müſſen, daß fich die Trebermaffe nicht über 
jie erheben Tann. 

Wil man den Wein in den Fäſſern vergähren laffen, fo find dazu folche 
von Eichenholz die geeignetiten, da jedoch dafjelbe jehr viel Gerbjtoff enthält, 
der durch den Wein ausgezogen wird, fo könnte verjelbe leicht einen unange- 
nehmen Faßgeſchmack befommen, wenn neue Fäſſer ohne vorangegange Zube- 
reitung zu der Gährung des Weins verwendet werben wollten. ‘Diefe Zube- 
‚reitung bejteht darin, daß man die Fäſſer mehrmals mit heißem Waſſer aus- 
brüht, dem man etwas Alaun zujegen Tann. Nach dem Ausbrühen werben 
biefelben mit kaltem Waſſer gefüllt, das in venjelben einige Tage, beſſer einige 
Wochen fteben bleibt und von 8 zu 8 Lagen zu erneuern ijt, wodurch ein 
großer Theil des Gerbitoffs ausgezogen wird und in das Wafler übergeht. 
Ganz wird aber das Ausziehen der Gerbfäure jelten erfolgen, daher in ſolche 
Fäffer fein alter Wein eingefüllt werden darf, wenn er nicht einen Faßge— 
ihmad erhalten foll, dagegen hat bei dein neuen Wein das Ausziehen des ge— 
ringeren Gerbfäuregehalts aus dem Holze der Fäſſer hie und da bie gute 
Wirkung, daß der Klebergehalt deſſelben ſtärker nievergejchlagen wird, wodurch 
ver Wein fich mehr ausbildet und haltbarer wird, daher namentlich bei jehr 
ſchleimigen Weinen das Vergährenlafjen in neuen Fäſſern öfters von bejonde- 
vem Vortheil iſt. | 

Bei dem Einfüllen des Weinmojtes muß man die Vorficht gebrauchen, 
daß man weißen Weinmoft nicht in Fäſſern vergähren läßt, in welchen zuvor 
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other Weinmoft vergohren over rother Wein gelegen hat, weil derſelbe Farbe 
an das Holz abjett, welche fich durch die Gährung dem weißen Weine mit- 
theilen Fönnte. Soll ver Weinmoft mit den Trebern vergähren, jo muß das 
Spunbloch erweitert und ein bejonderer Zrebertrichter mit weiten Rohr an— 
gefchafft werben, damit die Treber bequem eingefüllt werden können, oder man 
fann auch die Fäffer aufrecht auf ven Hintern Boden ftellen, den vordern Bo⸗ 
den herausnehmen, die Treber einfüllen, ven Boden nachher wieder einjegen 
und fofort das Faß in die gewöhnliche Lage bringen over daſſelbe aufrecht 
ſtehen laffen, in welchen Falle dafjelbe dann unten mit einem Zapfloch zum 
Abzapfen des Weins verjehen werden muß. ine befondere Beachtung ver- 
bient die Größe der Gährgefälfe, indem der Weinmoft in großen Gährgefäj- 
jen jich während der Gährung weit mehr erhitt, als bei Heineren, weil dem 
Weinmoſt in ven lettern durch größere Berührung mit der Fälteren Luft ver— 
hältnißmäßig weit mehr Wärmejtoff entzogen wird, als größern Duantitäten, 
jo daß, während der Weinmoft fih in größeren Gährgefäſſen (Lagerfäflern) 
hie und da bis zu 20—25 Grad Reaumur erhitzt, in Keineren Gefäffen die 
Temperatur oft kaum 10—12 Grade erreicht. Die Gährung wird daher in 
größeren Gefäſſen fchneller und wahrfcheinlich auch volljtändiger vor fich geben, 
als in kleineren, weßhalb es jehr zwedmäßig fein wird, wenn man in unge- 
heizten Lofalen den Weinmoft in größeren Gährgefäflen vergähren läßt, in 
geheizten dagegen in Feineren etwa von 2—4 Cimern, damit bier der Wein- 
moft durch die wärmere Luft bälvder und gleichmäßiger erwärmt wird, wodurch 
auch die Gährung volljtändiger vor fich gehen Fan. Doch hat man auch) auf 
den Gehalt des Weinmoftes Rückſicht zu nehmen, indem ein gehaltreicher, we- 
gen der größeren Zudermenge und der geringeren Menge an Gähritoff, zur 
Gährungsentwicklung eine größere Einwirkung von außen (Luft ımd Wärme) 
erfordert, als geringerer Weinmoft, daher bei erjterem die 3—D eimerige 
Gährgefäſſe am zwedmäßigiten, für lettere mehr größere Lagerfäfler ange- 
meſſen fein dürften, und dieſes um fo mehr, als bei ftärferer Erhitung des 
Weinmoftes in. großen Lagerfäſſern fich befonders auch vie feineren aromati- 
ſchen Theile deſſelben mehr verflüchten jollen, wodurch die bejferen und edle— 
ren Weine vielen Gehalt verlieren würden. Es Tann übrigens auch in gro- 
Ben Fäffern, wenn fie jich in tiefen Falten Kellern befinden, die Gährung, un— 
erachtet der jtarfen Erhisung des Weinmoftes, eine unvollftändige bleiben, 
weil verfelbe, wenn die Gährung abnimmt, zu bald erfaltet, wodurch die Gäh— 
rung zu fchnell, mithin unvollftändig worübergeht und auch eine unvollitändige 
Nachgährung folgt. Ein angemefjener, ſich möglichit gleich bleibender Wärme- 
grad des Gährlofals fo wie ein nicht allzu ftürmifcher, fondern mehr allmäh- 
liger Berlauf der Gährung wird daher zu der Herbeiführung einer volljtän- 
digen Weinmoftgährung immer eine Hauptjache bleiben. 
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8. 243. 


c. Die Art der Gährung. 


Die mehr oder minder vollftändige Gährung hängt, wie bereits bemerkt, 
bauptfächlich auch von dem innern Gehalte des Weinmoftes ab, daher durch 
die Art dev Gährung dieſelbe wefentlich befördert werden Tann, weßhalb es 
von befonderem Intereffe ijt, die verſchiedenen Gährmethoden und diejenigen 
Umftände, unter welchen jede einzelne zweckmäßig in Anwendung zu bringen 
iit, näher kennen zu lernen. 


as. Die Gährung an den Trebern. 


Die Hänte, Kerne und Kämme der Traubentreber enthalten viel Gerb- 
ſäure und erftere auch noch Farbitoff, da nun zur Erregung der Gährung 
hauptfächlich auch Pflanzenfäure gehört (S. 239), fo wird durch die Gährung 
des Traubenfaftes an den Trebern diefelbe befonders in dem Falle jehr ans 
geregt und befördert, wenn der Traubenſaft felbjt wenig Säure befigt, was 
namentlich in guten Weinjahren bei zuderreihen Trauben auf die Zuderauf- 
löfung und Erzeugung von Alkohol einen fehr günftigen Einfluß ausübt, Au— 
ßerdem hat aber die Gerbfäure auch noch die Eigenfchaft, daß fie mit ven 
gährungserregenven (eiweißartigen und fticftoffhaltigen) Stoffen Verbindungen 
eingeht, und dadurch das fpätere Nachgähren und Umfchlagen des Weins ver⸗ 
hindert, wodurch, fowie durch die Vermehrung des Alkohole, zugleich auch Die 
Haltbarkeit des Weins erhöht wird, Die Gerbfäure fowie der Farbſtoff der 
Häute wird theilweife fchon bei dem Zerdrücken der Traubenbeere aufgelöst 
und ausgedrückt und von dem in dem Traubenſafte enthaltenen Waſſer aus— 
gezogen. Diefes Auflöfen und Ausziehen wird aber durch ven’ Alkohol des 
Weins wefentlich befördert und Hat namentlich auf das Ausziehen der Farbe 
aus den Häuten einen wejentlichen Einfluß. 

Bei der Gährung an ven Trebern muß man jedoch umnterfcheiven, ob die 
Trauben gebeert (gerafpelt) oder mit ven Kämmen zerbrüdt wurden, ijt leß- 
teres der Fall und find namentlich die Kämme noch grün umd nicht abgebortt, 
in welchen Falle fie noch viel Gerbfäure enthalten, die fich durd) die Gährung 
noch mehr als durch den Drud der Preſſe dem Mofte mittheilt, jo wird es 
immer gut fein, wenn man die Gährung nicht vollftändig vorübergehen läßt, 
fondern nur bis jich die Treber gehoben haben und die ftürmifche Gährung 
zum größern Theile beendiget ift, was man an dem Aufhören des Kochens 
(Spruveln) des Moftes erkennt, jo wie wenn bei dem Auffegen eines Gähr- 
vohrs in dem Sperrwaffer nur noch langſam Blafen geworfen werben, weil 
fonft der Wein zu viel Gerbfäureftoff erhalten und dadurch, wenigjtens in 


401 


den erjten Jahren, rauh und unangenehm werben könnte. Sind die Kämme 
ganz dürr, fo wird von denſelben zwar wenig oder feine Gerbjäure dem Weine 
mitgetheilt werben, dagegen fönnen fie dem Weine bei volljtändiger Gährung 
an benjelben einen andern unangenehmen Geſchmack beibringen, jedenfalls 
werben fie aber etwas Weinmoft einfaugen, der durch die Prefje fpäter nicht 
mehr ganz aus denfelben entfernt werven Fan, wodurch ein Verluft an Flüf- 
figfeit entjteht. Bei dem Ablaffen eines folchen noch in der Gährung be- 
findlichen Moftes, fowie bei dem Auspreffen ver Treber hat man jedoch da— 
für zu forgen, daß der Moft jo wenig wie möglich den Einwirkungen der 
äußern Luft ausgefett, mithin fchnell zu Faß gebracht wird, weil fonjt bie 
Kohlenſäure zu ſchnell entweichen und der junge Wein mit dem GSauerftoffe 
ber Luft Verbindungen eingehen Fönnte, die eine längere Trübung berbeifüh- 
ren würde. Das Abbeeren der Trauben von den Kämmen wird ſich baher 
auch aus ben hier angeführten Gründen empfehlen, auch kann man dann bie 
Sährung an den Trebern eher vollftändig, bi8 das Braufen oder Kochen des 
Moftes oder das Sprudeln im Sperrwaffer aufhört, vorübergehen lafjen, in- 
dem dabei nicht nur alle mit der Gährung an den Kämmen verbundenen 
Nachtheile vermieden, fondern auch die in den Häuten einzelner Traubengat— 
tungen enthaltenen wohlriechende Stoffe ausgezogen und dadurch das Bouquet 
bes Weins erhöht wird, doch ift auch Hier anzurathen, ven Wein beim Ablaf- 
jen und Ausprefjen möglichſt fchnell zu Faß zu bringen. Will man den Wein 
befonders in minder vorzüglichen Jahren nicht an allen Trebern vergähren 
laſſen, jo bat e8 für die vollftändigere Gährung fchon eine gute Wirkung, wenn 
man dem Weinmofte etwa 1 Imi per Eimer füße, entweder gepreßte 
oder unausgeprehte Treber gibt, wobei es jedoch im erjtern Falle gut ift, 
wenn bie Treber von den Kernen zuvor gereiniget werden, weil ver Wein von 
der dligen Subftanz derjelben, die durch das Preffen etwas gelöst worden ijt, 
leicht einen bittern, unangenehmen Geſchmack annehmen könnte. Sehr vor: 
theilhaft ijt es in diefem Kalle, wenn man zu gewöhnlichen Weinmojt Treber 
von edlen Zraubengattungen (Rießling, TZraminer, Musfateller, Clevner) füllt, 
indem der Wein dadurch einen feineren Geſchmack befommt. Auch alte oder 
franfe Weine können durch Zugabe von 1 Imi unausgepreßten füßen Trebern 
per Eimer wieder erfrifcht over hergeftellt werben. 

Durd) die Bergährung des Weind an den Trebern in guten Jahren ers 
hält verfelbe nicht nur mehr Geilt, Gewürz und Bouquet, fondern er. wird 
auch durch die größere Haltbarkeit vor manchen Krankheiten bewahrt, daher 
die Gährung an den Trebern bei fehr fchleimhaltigen Trauben, für die meijten 
Jahre befonders auch aus dem Grunde empfohlen werben darf, weil die äh» 
rung durch die gleihförmige Vertheilung der Wärme in der dideren Maſſe 
regelmäßiger vor fich geht, und weil durch diefelbe der an den Beerenhäuten 
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hängende Zuderjchleun vollitändiger aufgelöst und dadurch auch mehr Moſt 
erzeugt wird. 

Bei der Gährung des Weinmoftes an den Trebern werben die lettern 
erjt jpäter nach der Gährung ausgedrückt, wodurch bei großem Drange ver 
Herbitgefchäfte dieſelben wejentlich geförvert werden, doch muß, weil der Moſt 
Ihon in Wein übergegangen iſt, dann mit der Kelterung möglichit geeilt uno 
der Wein nach dem Ablauf fogleich wieder zu Faß gebracht werben, weil fich 
fonjt neben dem bereit8 angeführten Uebelſtande auch zur viel Alkohol verlieren 
fünnte, 


8. 244. 


bb. Die Gährung ohne die Treber. 

Bei der Gährung ohne die Treber fommt Hauptfächlih in Berückſichti— 
gung, ob ein möglichit farblofer Wein erzeugt werden will, fowie ver Grad 
ber Reife der Trauben und die Fünftige Qualität des Weins. 

Durch die Gährung an den Trebern wird, wie bereits angeführt, haupt- 
jächlich auch der in den Häuten befindliche Farbſtoff ausgezogen und da nicht 
blos die gefärbten rothen oder blauen Trauben, fondern auch die weißen ever 
grünen Trauben Farbſtoff bejiten, indem, wenn bviefelben mit Weingeijt über- 
goſſen oder durch die Gährung mit Weingeijt in Berührung fommen, aus ven- 
jelben eine gelbliche Flüffigfeit ausgezogen wird, die dem Weine von vothen 
Trauben eine ftark gelbe, hie und da vöthlich gelbe, von weißen Trauben aber 
eine ſchwächere gelblihe Farbe gibt, jo darf man, wenn man reine weiße 
Weine erziehen will, feine Gährung an den Trebern vor fich gehen laſſen. 
Die gelbliche Farbe von weißen Trauben ſcheint jedoch hauptfächlih dadurch 
zu entitehen, daß der im Weinmofte enthaltene Extraktivſtoff durch Weingeijt 
aufgelöst wird und wenn derjelbe dann mit der Luft in Berührung kommt, 
jich oxrhdire und braun färbe,umd in verdünntem Zuftande dadurch dem Weine 
die gelbliche Farbe gebe. 

Häute und Kämme der Trauben haben aber auch viel Gerbfäure, die in 
erhöhten Maße vorhanden ijt, wenn die Trauben nicht zur vollftändigen Reife 
gelangen, indem dann nicht jelten die in vem Saft ver Beere jo wie in ven 
Hänten und Kämmen enthaltene Säure den Zuckergehalt überfteigt, daher, je 
länger ver Wein an den Zrebern jteht, deſto mehr wird auch der Säurege- 
halt aus vdenfelben ausgezogen und dem Weine mitgetheilt. In geringen Wein- 
jahren ift es deßhalb ein unumgängliches Erforderniß, daß man, um noch 
einen guten und trinkfbaren Wein zu erhalten, vie in demfelben enthaltenen 
Säuren möglichft zu vermindern fucht, was hauptfächli dadurch gefchieht, 
wenn man den Wein nicht an den Trebern vergähren läßt, Dieſes erfolgt 
durch das Keltern der ganzen Trauben nad) 8.226, indem dadurch der in ven 
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Kämmen enthaltene fanre Saft gar nicht, ver Saft in den-Häuten aber nur 
theilweife ausgeprüct wird. Es wird aber auch, jebod in minderem Grade 
erreicht, wenn man bie mit den Kämmen zervrücten over die gebeerten und 
zerbrüdten Zrauben fogleich nach dem Zerprüden auspreßt und ven Weinmojt 
möglichft ſüß in den Keller fchafft, damit er auch dort noch durch angemeffene 
Behandlung mittelft Entjchleimens und baldiges Ablafjen ſeines Säuregehalts 
entledigt wird. In beſſeren Weinjahren kann man durch das Unterlaffen ver 
Sährung an den Trebern ven befondern Zweck erreichen, daß der vergohrene 
Wein länger einen jüßen Gefhmad behält und bald ein angenehmes, milves, 
liebliches Getränfe abgibt, man muß aber auch erwarten, daß der junge Wein, 
wenn Die Sommerwärme eintritt, weil die Gährung wegen Mangel au Gäh— 
rungsjtoff nicht vollftändig worüber ging, durch Zäh- und Trübwerden krank 
wird, daher in guten Weinjahren das Einfellern des ſüßen Weinmoftes ohne 
borausgegangene Gährung au den Zrebern nur dann anzurathen it, wenn 
ver Wein bald konſumirt werden foll, oder wenn vemjelben nach $. 243 wes 
nigftens 1/a—ı/ı Imi pr. Eimer gute Weintreber beigegeben werben. 


8. 245, 
cc. Die Entjchleimung. 


Der von den Zrebern abgelaffene und gefelterte ſüße Weinmojt ift in 
der Regel nicht heil, fondern trübe, was daher kommt, daß in demſelben ſchwe— 
bend fich noch viele leichte Schleim- (Kleber-) und Hefenjtoffe (ſtickſtoffhaltige 
Beitandtheile) befinden, die, wenn derſelbe einige Zeit rubig bleibt, ohne in 
Gährung überzugehen, niederfinfen und ſich auf den Boden der Kufe oder 
des Faſſes feitjegen, jie fommen aber wieder in Bewegung, und fteigen in ben 
Weinmoft herauf, fowie die Gährung beginnt und theilen dadurch dem Weine 
nicht nur vielen Gährungsitoff, ſondern auch durch ihre Auflöjung den im den— 
jelben enthaltenen nicht felten fauren Saft mit. Werden daher vor dem Bes 
ginnen dev Gährung jene gröbern Schleim- und Hefenftoffe aus dem Moſte 
entfernt, jo wird dadurch ein ſehr milder, füßer, angenehmer Wein erzeugt, 
indem dadurch namentlich auch manche fpäteren Krankheitsftoffe niedergejchlagen 
werden. Man bat vefiwegen fchon vor längerer Zeit Verſuche gemacht, die 
Gährung des fügen Weinmoftes auf Fünftlihe Weife zurüdzuhalten, was auch 
gelungen ijt und was man nun das Entſchleimen vefjelben nennt. Das— 
jelbe erfordert, daß der Moft ganz füß in das Faß und dafjelbe in einen Fals 
ten Seller gebracht wird, deſſen Temperatur die Gährung zurüdhält, oder daß 
man das Faß fo ftarf mit Schwefelfchnitten einbrennt, bis daſſelbe mit Schwe— 
feldunſt ganz angefüllt ift und die Schnitten in dem Faſſe nicht mehr brennen, 
worauf der Moft eingefüllt und das Faß womöglich ganz gefüllt und gut ver- 
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fpundet wird. Man bat jedoch dabei auch auf die Lufttemperatur und auf Die 
Temperatur des Lokals Rückſicht zu nehmen, indem in Fühlen Herbiten, wo 
der Weinmoft fehr Falt ins Faß gebracht wird, oder in Falten Kellern vie ftarfe 
Einfchweflung der Fäſſer weniger nothwendig, als im entgegengefetten Falle 
it. Der Schwefeldunſt (Schwefelfänve) hat die Wirkung, daß er mit dem 
Weinmoſte Berbindungen eingeht und dadurch nicht nur die Gährung zurüd> 
bält, jondern auch das Niederichlagen dev gröberen Schleim- und Hefentheile 
befördert, daher durch letzteres Berfahren der Zweck des Entjchleimens volls 
jtändiger als durch erſteres erreicht werden wird. 

Wil man die Verbindung dev jchwefeligen Säure mit dem Weinmofte 
befördern, oder befürchtet man, daß derfelbe zu frühe und ehe er ſich gehörig 
gejett hat, in Glährung übergehen werde, jo kann, wenn das Faß zur Hälfte 
mit Moſt gefüllt iſt, verjelbe durch einander gejchlagen werden, wodurch die 
Verbindung des Schwefeld mit dem Moſte befördert wird, worauf man das 
Faß nochmals mit Schwefel aufbrennt und daſſelbe vollends zufüllt. Wäh— 
rend des Einfüllens iſt es gut, wenn man, ſowie ein Butten eingefüllt ift, 
ven Spunden wieder verfchlieft, damit der Schwefeldunft nicht entweichen kann. 

Sobald ſich der Weinmoft durch Ablagerung feiner gröberen Beſtand⸗ 
theile gehellt hat, jo daß er durchſichtig ift, je nach ver Bejchaffenheit vefjelben 
nah 1—3 Tagen, wird er abgelaffen, jo lange er noch hell fliegt, in ein 
reines ungefchwefeltes Fuß gebracht und dort ver Gährung überlaffen. Dex 
abgefette Schleim fommt in ein bejonderes Faß, um dort gleichfalls zu 
vergähren, der davon gewonnene Wein wird aber nie mit dem entfchleimten 
vermifcht. Haben fich die Schleimtheile noch nicht gehörig gefegt, jo Tann man 
die bünneren durch ein wollenes Tuch feien ımd ven abgelaufenen Moft dem 
Entfchleimten beigeben. 

Diefes Verfahren bezieht jich hauptjächlich auf ven Weinmoſt von weißen 
Trauben oder weißen Wein, will man aber auch den Weinmoft von blauen 
Trauben entjchleimen und nachher doch einen vothen Wein erzeugen, fo werben 
die blauen Trauben, fowie fie abgebeert und zerdrückt find, fogleich auf bie 
Preſſe getban und gefeltert, ver Weinmoft fofort ganz ſüß in ein gefchwefeltes 
Faß gebracht und dert wie der weiße Weinmoft behandelt, die von der Kelter 
abgenommenen Treber hingegen, in einer Gährbütte oder in einem Faſſe feit 
eingeftampft, mit ftarfem, reinen Weingeift oder feinem, reinen Hefenbrannt- 
wein (2—3 Maas per Eimer) übergoffen und luftdicht verjchloffen, damit die 
Gährung und der Uebergang in Eſſigſäure verhindert und durch den Wein- 
geift der Farbſtoff möglichjt aufgelöst wird. 

Sit nun bei dem Weinmofte das Entſchleimungsverfahren vorüber, jo 
wird er abgelafjen, zu ven Trebern wieder gefüllt, durch Aufrühren mit ven= 
jelben möglichit verbunden und fofort ver Gährung überlaffen, daher bei dem 
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Einfüllen der Zreber in das Gährgefäß fo viel leerer Raum gelafjen werben 
muß, daß der entjchleimte Moſt gut zugefüllt werden kann und auch noch der 
erforderliche Raum zur Gährung übrig bleibt. Da jedoch) die Treber während 
der Entfchleimung des Moſtes in einem möglichjt Fühlen Lokale aufbewahrt 
werben follen, damit fie fich nicht erhiten, jo fann man auch Moft und Treber 
ach der Entfchleimung in ein befonderes Gährgefchirr bringen und daffelbe 
in einem angemefjenen, mehr warınen Gährlofal aufftellen, wodurch die Gäh— 
rung volljtändig vor fich gehen wird. Durch die nachherige Vermifchung des 
entjchleimten Weinmoftes wieder ınit den Trebern werben zwar in dem Weine 
bie Schleimtheile nicht jo rein ausgejchieden, wie bei dem weißen Weine, weil 
bie Treber immer auch noch Schleim enthalten, da jedoch der größere Theil 
beffelben durch das Auspreffen doch in den Weinmoft gekommen ift, und die 
blauen Trauben häufig weniger Schleim, dagegen mehr die Gährung beför— 
dernde Gerbſäure bejiten, jo wird fich der Wein bei der Gährung von allen 
fremden Stoffen gehörig reinigen Fünnen und die Entfchleimung bei vemfelben 
nicht minder vortheilhaft als bei dem weißen Wein fein. “Diele —23 be⸗ 
ſtehen hauptſächlich darin, daß | 

1. ver, befonders in mittleren und geringeren Deinen öfters nenne 
Veberfluß an Schleim=- und Hefenjtoff vor der Gährung ausgefchieven oder 
vermindert und baburch eine Ausgleichung gegenüber vom Zuderftoff vorge: 
nommen wird, jo daß nach der Gährung Fein Stoff zurüchleibt, der fpäter 
eine Krankheit des Weins, wie das Trüb- oder Zähewerbden, oder bei ben 
rothen Weinen den Stich herbeiführen Fonnte, was häufig dadurch erprobt 
werben kann, daß, wenn man ben entjchleimten Moſt einige Zeit der Quft aus- 
jeßt, derjelbe feine Farbe unverändert beibehält, während der nievergefchlagene 
Schleim eine ſchwache bräunliche Yarbe annehmen wird. Im Allgemeinen 
bleiben daher die entjchleimten Weine gefünder und frilcher, auch geht 

2. nach dem Abziehen des Weins in ein anderes Faß, die Gährung nicht 

jo heftig und jtürmifch, wie bei Weinen mit viel Hefeitoff, fondern langſam 
vor fich, wodurch fich die feineren und gewürzreicheren Theile des Weins, bes 
ſonders bei vielem Schleingehalt wie beim Syloanerwein, weit mehr entwickeln 
fönnen und der Wein durch die Nieverfchlagung aller unreinen erdigen Be— 
ftandtheile mehr reinen Geſchmack, manchmal mit einem angenehmen Bouquet 
befommt, insbefondere wird der Wein den Beigefchmad, ven er bie und da 
vom Boden befommt, ganz oder zum größern Theile verlieren. 

3. Der nach 8.218 in dem Weinmofte enthaltene Ertraftioftoff, der, wenn 
im Ueberfluß vorhanden, gern mit dem Sauerftoff der Luft Verbindungen 
eingeht und dadurch dem Weine eine trübe, röthliche Farbe und einen unan⸗ 
genehmen Gefchinad oder anch bald einen ältlichen (Firniß) Geſchmack beibringt, 
wird durch die Entjchleimung zum größern Theile niedergefchlagen, vaher, wenn 
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der Wein beim Ablaß oder bei VBerfüllungen . der Luft ausgejekt wirt, nicht 
zu befürchten ijt, daß er trüb und mißfarbig werben wird. 

Ob der Weinmoft ſtark oder weniger ftark zu entjchleimen fei, hängt von 
deſſen Qualität und von den mehr oder weniger fchleimhaltigen Traubengat— 
tungen, fowie von dem Gebrauche ab, zu dem man ven Wein bejtimmt bat. 
Geringe Weine, die in ver Kegel von nicht ganz reifen Trauben gewonnen 
werben, befigen viel ſauren Schleim- und Hefenftoff, ver aus dem bereits an— 
geführten Grunde aus dem Weinmofte möglichſt entfernt werben follte, folche 
Weine werben daher ftark, d. b. bis fie fich vollſtändig gehellt haben, zu ent- 
jchleimen fein, was um fo angemefjener erfcheint, als dieſelben gewöhnlich nicht 
auf das Lager gehalten werden, jondern ſchnell zum Verbrauche bejtimmt find. 
Mittlere, ſchon mehr zucderhaltige Weine weniger ftark, fo daß nur die grübe 
ven Schleim: und Hefentheile niedergefchlagen werden, indem font zu viel 
Hefenftoff entfernt werden und der Wein dann nachher feine volljtändige Gäh— 
rung durchmachen Fünnte. 

Jedenfalls wird es gut jein, wenn dev Wein während der Entjchleimung 
jeden Tag unterfucht wird, indem ein allzu ftarf entfchleimter Wein dadurch, 
daß ihm die Kraft zu feiner volljtändigen Entwicklung fehlt; gerne auch matt, 
ſchaal und leicht wird. Ebenſo wird der Wein von fehr jchleimbaltigen Trü— 
ben, wie 3. B. vom Sylvaner, Ortlieber, mehr, als von weniger fchleimhalti» 
gen, wie Rießlings, Traminer⸗-, Cleuner- und Zrollinger-Zrauben, ferner von 
Trauben auf einem fetten, vüngerreichen Boden mehr, als von Trauben auf 
magerem Boden zu entjchleimen fein. 

Insbeſondere dürfte bei den ſtark Eleberhaltigen Weinen der Bodenſee— 
und andern ähnlichen Weingegenden das Entfchleimen von guten Folgen fein. 

Weine von guten Jahrgängen, die viel Zucker-, aber wenig Hefenftoff 
haben, dürfen gar nicht entjchleimt werden, weil dadurch die Gährung theil- 
weile unterdrücdt und dev Wein durch Niederjchlagung von nicht im Ueberfluß 
vorhandenen, zu feiner Entwicklung nothiwendigen Stoffen in venfelben wefent- 
lich geftört, mithin an Gehalt, Gewürz und Bouquet verlieren würde, auch) 
trägt bei nicht entjchleimten Weinen die ftärfere Alkohol-Entwicklung dazu bei, 
daß die im Weine befindlichen unreinen Theile mehr niedergefchlagen werben 
und der Wein, vermöge jeiner Stärke, weniger Krankheiten unterworfen ift. 

Im Uebrigen darf das Entjchleimen jedenfalls mit befonderer Aufmerk⸗ 
ſamkeit vorgenommen werben, damit bei dem für ven gewöhnlichen Gebrauch 
bejtimmten Wein die Gährung nicht ganz unterbrüct, d. h. der Wein nicht 
ſtumm gemacht wird, indem ein folher Wein zwar ange fehr für bleiben, 
aber dabei nicht nur einen ziemlichen Theil feines Gehalts, ſondern auch Die 
Geſchmack bildende Stoffe verlieren, mithin ſchaal bleiben und im folgenden 
Sommer doch wieder in Gährung fommen würde. 


407 


8. 246. 
dd. Die offene und verſchloſſene Gährung. 


Unter ver offenen Gährung verfteht man zumächit diejenige, bei welcher 
ver noch an den Trebern befindliche Weinmoft in der entweder offenen oder 
bedeckten Kufe den freien Einwirkungen der Luft vor der Kelterung ausgefett 
wird, wie Diefes nicht felten nicht nur in württeınbergifchen Weinbaugegenpen, 
fondern auch noch in manchen andern vorkommt; eine foldhe Gährung fteht 
jedoch aus den fchon in 8. 241 angeführten Gründen mit einer vationellen 
Weinbereitung in einem folchen Widerſpruch, daß fie in Feiner Beziehung Bes 
achtung und Nachahmung verdient, auch kommt fie felten in volle Anwendung, 
weil auch dem unvernünftigften Weingärtner befannt ift, daß, wenn er feinen 
Rein vollitändig in offener Rufe, fei fie num ganz offen oder leicht bebedt, 
an den Zrebern vergähren Täßt, verjelbe einen großen Theil feines geiftigen 
Gehalts verliert, rauh und herbe wird und leicht einen Sauerftich befommt. 
Man fucht vegwegen in einem folchen Fall ven Weinmoft, bevor er feine Gäh- 
rung ganz beendigt hat, mithin wenigjtens noch etwas jüR zu Feltern und in 
das Faß zu bringen, doch kann auch bier ſchon dem Weine Ejfigfäure mitge- 
theilt werden, wenn nämlich während der Gährung die Treber (der Küs) fich 
über den Moſt fo erhebt, daß er wenig Feuchtigkeit mehr bejigt, wodurch bie 
weingeijtige Maſſe mit dem Sauerſtoffe ver Luft jehr leicht Verbindungen ein» 
geht und Eifig fich bildet, der dann durch die Kelterung mit dem Mofte vers 
mijcht wird. Um viejes zu verhindern, müffen entweder die gehobenen Treber 
tiglich einigemal in den darunter befindlichen Moft nievergedrüdt und einge- 
rührt, oder die obere faure und hie und da fogar mit Schimmel überzogene 
Zrebermafje vor der Kelterung abgehoben und befeitigt werden. 

Zu der offenen Gährung muß auch diejenige nach erfolgter Stelterung des 
Weinmoftes in den Fäſſern gerechnet werden, wenn der Zutritt der Quft da— 
von nicht abgejchloffen wird, indem man das Spundloch entweder offen läßt, 
oder daffelbe nur leicht mit einem Nebenblatt und Sandſäckchen bevedt oder 
ven Spunden verfehrt aufjett. Man füllt in diefem Falle das Faß nicht ganz 
voll, damit noch etwas atmosphärifche Luft, die auf die vollfommene Nieder: 
ſchlagung des Klebers wirft, ſich über dem Weine ausbreiten kann und Die 
Kohlenfäure Raum findet, auch füllt man das Faß erſt nach beendigter ftür- 
mifcher Gährung etwas anf und fpundet daſſelbe fejter zu. Es iſt dieſes bei 
vielen Weinproduzenten die gewöhnliche Art, wie man den Weinmojt der Gäh- 
rung überläßt, und iſt, weil Dadurch der Zutritt der Luft zwar nicht gan;, 
aber Doch zum größern Theile vom Weinmoft abgefperrt wird, auch die im 
leeren Raume des Fafjes enthaltene Kohlenfäure den Zutritt ver Quft ſowie 
die Effiggährung verhindert, der erjteren Art der offenen Gährung weit vor: 
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zuziehen, es kann ihr daher nur der Vorwurf gemacht werben, daß mit ber 
freien Entweichung der Kohlenfäure auch ein Theil des durch die Gährung 


entwickelten Alfohols und vielleicht auch manche feinere und edlere Stoffe ent- 


weichen, die jpäter auf die Entwidlung des Bouquets Einfluß gehabt hätten. 
Auch kann fich, wenn nach der ftürmifchen Gährung und der Entweichung ver 
Kohlenfäure ein Faß ziemlich Teer bleibt, durch den Zutritt der Luft Kahn und 
ein faurer Hautüberzug über der Oberfläche des Weins bilden, ver gleichfalls 
durch Eſſiggährung eutfteht, und der, wenn er in den Wein unterfinft, dem⸗ 
jelben Säure mittheilen kann. | 

Bei der Anwendung dieſer Gährmethode wird man wohl daran thun, 
wenn man geringen Weinmoft, der zuvor nicht entſchleimt wurde, mehr Raum 
für den Zutritt der atmosphärifchen Luft gibt, als gutem, füßen Weinmoft, 
bamit diefelbe bei jenem auf die Niederichlagung der im Ueberfluß vorhandes 
nen kleberartigen Stoffe mehr einwirken Tann, 

Eine befondere Art offener Gährung iſt von dem als Chemiker berühm: 
ten Pofeſſor Dr. Liebig in München in Borfchlag gebracht worden, indem er 
davon ausgieng, daß, weil bei der Bierwürze, wenn dieſelbe in weiten offenen 
GSefäffen, welche dem Sauerftoff der Luft unbejchränften Zutritt gejtatten, bei 
einer Temperatur von 8—10 Graden R. der Gährung überlaffen wird, eine 
Abſcheidung der Säuerungs-Erreger gleichzeitig im Innern und an der Ober: 
fläche ver Flüffigkeit ftattfindet, viefes auch fich auf eine rationelle Weinberei- 
tung anwenden laſſen müſſe, invem ber Wein vadurch in der Fürzeften Zeit 
die nämliche Reife und Güte erhalten werde, die er fonft erft nach jahrlangem 
Lagern zeigt. 

Da jedoch ein guter haltbarer Wein nicht nur Alkohol, fondern auch noch 
Zuder, der dem Weine Süße gibt, und einen feinen gewürzs und blumen» 
reihen Gefchmad enthalten muß, wein er den Anforderungen eines Weinfen- 
ners entfprechen foll, durch die Gährung des abgefelterten Weinmoftes in einer 
weiten offenen Kufe aber ven Zutritt der Luft zu viel Spielraum gelaffen 
wird, wodurch die Gährung zu fchnell und die Zuderauflöfung zu vollftändig 
vor fich geht, fich viel Alkohol während der Gährung verflüchtet und folche 
Weine häufig weniger Gehalt zeigen, fo hat dieſes Verfahren nach den von 
verfchievenen Weinproduzenten angeftellten Verfuchen zu feinem günjtigen Re— 
jultat geführt. 

(Die Wein- und Obitproduzenten Deutſchlands S. 320.) 

Blos unfer berühmter Weinzüchter, der leider nun verjtorbene Freiherr 
v. Babo zu Weinheim hat bei weiter angeftellten Verfuchen die Entdeckung 
gemacht, daß fich die angeführten Nachtheile vermeiden laffen, wenn man den 
Weinmoft nur fo lange in weiter offener Kufe den Einwirkungen der Luft 
ausſetzt, bis fich, in Folge der beginnenden Gährung, Kohlenfäure entwidelt 
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und dadurch die gröberen Schleimtheile im Moſt auf die Oberfläche geworfen 
und bort eine ziemlich fefte Decke bilden, die dann, fowie fie fich nach einiger 
Zeit an einzelnen Stellen hebt und zu durchbrechen beginnt, mit einem gewöhn⸗ 
lichen Schaumlöffel rein abgehoben und befeitigt, der Moft aber fofort ohne 
Verzug in das Faß gebracht und dort der weitern Gährung überlaffen wird. 

Durch die Abhebmethode foll dem ftark Fleberhaltigen Weinmoft fein Ueber: 
fluß an Schleim» und Hefeftoffen entzogen, mithin eine Verminderung derſel—⸗ 
ben vor der Gährung herbeigeführt werden, wodurch bie weitere Gährung 
ziwar etwas jchwächer und lang'amer, aber doch velljtändig vor fich geht, der 
Wein Hingegen zugleich diejenigen Stoffe verliert, die das Klären deſſelben 
hindern und den Grund zu manchen Krankheiten veffelben legen. Auch foll 
mit der Schleimbede die überichüffige Säure von geringen Weinen zum grö« 
gern Theile entfernt werden, ohne daß bei guten und vorzüglichen Weinen bie 
Geſchmack bildenden aromatichen Stoffe eine Minverung erfahren, weil bie 
feineren Klebertheile und Extraktivſtoffe im Moſt zurücbleiben. 

Diefe Behandlungsart des Weinmoftes fei vorzugsweile anwendbar bei 
ſüßem Weinmoft, wenn man bei ihm zu viel Kleber vermuthet, ſowie bei fau- 
vem Moſt von geringen Jahren, befonvders wenn fie eine namhafte Zuckermenge 
enthalten, die von überwiegendem Säuregehalt verdedt wird. | 

Weitere Verfuche zur Ausbildung dieſes Verfahrens dürften übrigens 
noch gemacht werben, ver Verfaffer glaubt jedoch, daß durch die Gährung des 
fügen Weinmoftes von guten Weinjahren an den von den Kämmen entfernten 
Beerenhäuten, fowie durch die Entjchleimung des fauren Weinmojtes in geringen 
Weinjahren jedenfalls ein fichereres und volljtändigeres Reſultat wird erlangt 
werben fünnen. | 

8. 247. 

Unter der verfchlojfenen Gährung verfteht man die Abjperrung des Wein- 
mojtes von der freien atmosphärifchen Luft. Um die Gährung anzuregen, 
bedarf zwar der Weinmoft Luft ($. 239), diefe nimmt er aber ſchon während 
bes Einfüllens in das Gährgefäß in fich auf, auch befindet fich in dem in dem 
letztern zur Entwidlung der Gährung zu laffenden leeren Raum hinreichend 
Luft, um die Gährung zu bewirken, hat aber dieſelbe einmal begonnen, fo ift, 
nach den angeftellten Verfuchen, ein weiterer Zutritt von Luft nicht mehr un» 
umgänglich nöthig. 

Die verjchloffene Gährung wird auf die $. 242 näher bejchriebene Weife 
bewirkt, entweder durch Auffegung von Gährrohren oder mittelſt Einſetzung 
von Spunfen mit einem beweglichen ‘Dedel (Klappe), der aufgebrüdt wird, fo 
wie der Drud der Kohlfäure im Innern des Gährgefäljes größer ift, als das 
Gewicht des Deckels und der Drud der äußern Ruft, der aber wieder zerfällt, 
fo wie ein Theil der Koblfäure fich entleert hat. 
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Die verichlojfene Gährung hat vie Wirkung 

a. daß die aus dem Weinmojte aufjteigenve Kohlenſäure Verbindungen 
mit dev im Innern des Gährgefäſſes befindlichen atmosphäriichen Luft eins 
geht (S. 242) und dadurch die ſchädlichen Einwirkungen verfelben anf Die 
Entwicklung des Weinmojtes hindert; 

b. daß gegen das Ende der Gährung, wo die Ausjtrömungen ber Koh: 
lenſäure fih mindern und dieſelbe fomit feinen hinlänglichen Schu mehr 
gewährt, das Eindringen der Luft zu dem gährenden Mofte abgehalten, mit- 
hin auch der geringfte Anflug von Eſſigſäure befeitiget wird; 

c. daß dadurch eine vuhigere und gleichmäßigere Gährung herbeigeführt 
und zugleich eine vermehrte Alkoholerzeugung, fo wie eine volljtändige Ent» 
wicklung der aromatischen Stoffe bewirkt wird, indem das kohlenſaure Gas 
erjt dann durch das Sperrwaſſer der Gährröhre entweichen kann, wenn bejjen 
Drud größer ift als derjenige des Waffers, fo lange daher diefer Drud nicht 
jtärker it, wird das Gas einen rückwirkenden Druck auf Den Moft ausüben, 
wodurch deſſen Gährung weniger ungeftüim vor fich geht, als wenn bie Maffe 
jich frei in der atmosphärischen Luft bewegen kann; 

d. daß die Keinen Theile von Alkohol und aromatifchen Auflöfungen, bie 
in Verbindung mit der Kohlenſäure auffteigen, nicht mit derſelben verflüchten, 
jondern durch den gegenfeitigen und ſtarken Drud der Glasbläschen innerhalb 
bes Gährgefäſſes in ven Mojt als tropfbare Flüſſigkeit wieder zurückgedrängt 
werben, bevor das Gas fich in Yuftgeftalt durch das Sperrwaffer entfernt. 

Unter allen Gährmethoden dürfte daher vie verjchlofjene Gährung in 
Verbindung mit einem entjprechenven Gährlokal als die vationelljte betrachtet 
werben, nur ijt dabei, um die möglichjte Vollſtändigkeit verjelben herbeizuführen, 
noch zu berücfichtigen, daß wenn die Weintreber oder der Weinmoft ſehr kalt 
in die Gährgefäſſe gebracht werden, und dieſelben fich in feinem erwärmten 
Lokale befinden, die Gährröhren over der Klappfpunten nicht bälder aufgeſetzt 
werben bürfen, ale bis die Gährung begonnen bat, damit, bei dem geringen 
innern Gährungserreger, vie äußere Luft noch genügend auf Erregung der 
Sährung einwirken kann. 

8. 248. 
d. Die Gährung des weißen Weins. 


An dem weißen Wein liebt man in der Kegel Feinheit, Süße, Geiſt, ein 
angenehmes Bouquet und eine möglichit weiße oder hellgelbe Farbe, daher, 
um all’ dieſe Eigenfchaften zu erreichen, bei dev Gährung varauf bejondere 
Rückjicht zu nehmen und deßwegen zunächit zwifchen Weinen ven guten und 
geringen Jahren, ſo wie zwiſchen Weinen von fchleimbaltigen md nicht ſchleim— 
haltigen Trauben zu ımterfcheiden ift. 


411 


— — — — 


Der Weinmoſt von guten Jahrgängen hat in der Regel wenig Hefe— 
Säures und Gerbſtoff-Gehalt, dagegen durch die vollſtändige Reife der Trau— 
ben viel Zucker, ſo daß zu der Verwandlung des letztern während der Gäh— 
rung im Alkohol öfters nicht genug Gährſtoff vorhanden iſt, indem, ſo wie 
der letztere zum größern Theile verarbeitet iſt, auch die Gährung aufhört, 
wodurch, wenn im folgenden Sommer größere Wärme in den Keller dringt 
und in dem Weine nur noch wenig Gährſtoff vorhanden iſt, eine Nachgäh— 
rung erfolgt, durch welche derſelbe trüb, zähe oder ſonſt krank werden kann. 
In einem ſolchen Falle iſt es daher ſehr zweckkmäßig, wenn man den Wein— 
moſt von dem in den Beerenhäuten ſo wie bei ungebeerten Trauben auch von 
dem in den Kämmen enthaltenen Gerbſtoff, durch welchen die Gährung be— 
fördert wird, etwas anziehen und dem Weinmoſt auf die 8. 243 näher be— 
ſchriebene Weiſe entweder ganz oder theilweiſe an den Trebern vergähren läßt, 
oder demſelben, bei nur theilweiſer Vergährung, nachher noch einen kleinen 
Zuſatz von guten Trebern gibt, was noch den weitern Vortheil gewährt, daß 
dadurch auch das theilweiſe in den Häuten befindliche Arom mit ausgezogen 
und der Wein dadurch ein ſtärkeres Bouquet erhält. 


Durch die vollſtändige Gährung des Weins an den Trebern erhält der— 
ſelbe aber eine mehr hellgelbliche, und wenn viele rothe Trauben darunter 
ſind, eine röthlich gelbe Farbe und verliert dadurch die einladende weiße Farbe, 
wer daher reine weiße Weine erziehen will, darf die Gährung an den Trebern 
nie vollſtändig vorübergehen laſſen, ſondern muß den Wein ablaſſen und zu 
Faß bringen, nachdem die Treber ſich geſchoben haben, und die ſtürmiſche Gäh— 
rung in der Hauptſache vorüber iſt, ſo daß der Wein noch theilweiſe ſüß in 
das Faß kommt, wobei aber dann immer noch ein Gährrohr oder Gähr— 
(Klapp⸗) Spunten aufgeſetzt werden muß. Läßt man ven Weinmoſt mit den 
Kämmen vergähren, ſo iſt das baldige Abſondern des Weins von den Tre— 
bern aus den bereits angeführten Gründen (8. 243) um ſo nothwendiger. 


In einem wie in dem andern Falle wird der Wein durch die Gährung 
an den Trebern an Friſche und Reinheit gewinnen und mancher in dem Kle— 
ber enthaltene Bodengeſchmack entfernt werden, auch wird es ſehr angemeſſen 
ſein, wenn bei dem Keltern der Treber nur der erſte Druck zu dem übrigen 
Weine gefüllt, der übrige aber, der einen nachtheiligen Einfluß auf deſſen Fein— 
heit haben könnte, beſonders aufbewahrt und behandelt wird. 


Sind die Trauben, aus welchen der Moſt bereitet wurde, ſchon ihrer 
Gattung nach (Sylvaner, Ortlieber), oder weil fie auf einem ſehr fetten und 
ſtark gedüngten Boden aufgewachjen find, von jehr dickem, fchleimigem Gehalt, 
jo ift bier eıne vollſtändige Gährung an den Trebern gerathener, weil fonft 
ber ftarfe Klebergehalt nicht niederfchlagen wird, oder es wird eine leichte 
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Entichleimung, fo daß der Moft noch trüb vom Faſſe ablauft, oder auch bie 
Abſchöpfmethode angewendet. 

Eine andere Behandlung erfordert der Weinmeft von geringen Yahrgän- 
gen, indem dieſer gewöhnlich weniger Zuder, dagegen einen Ueberfluß an 
Säure, Gähr- und Gerbftoff befitt, ver möglichjt bald aus dem Weinmoft 
entfernt und dadurch wieder ein Gleichgewicht zwifchen dem Zuder- und Gähr- 
ftoff hergeftellt werden muß, wenn der Wein nicht fauer und durch dem gleich 
nach der Gährung noch vorhandenen Ueberfluß an Eleberhaltigen Stoffen ſpä⸗ 
ter nicht Frank werben foll. 

Die Entfernung dieſes Ueberfluſſes erfolgt, wenn man die ganzen Trau— 
ben auf die Kelter bringt und ausdrückt, oder, wenn man ven füßen Weinmoft 
entfchleimt, jedenfalls aber nicht an den Trebern vergähren Täßt, wie dieſes 
8. 226. 244. 245 näher befchrieben ift und es muß auf die Entfernung dieſes 
Veberfluffes um fo mehr Bedacht genommen werben, je mehr fchleimigen In— 
halt die Trauben enthalten haben. Nach ver Entfernung veffelben, wobei ver 
letzte Druck bei dein Keltern der Trauben oder Treber nicht mit dem übrigen 
Weine gemifcht, fondern befonvers aufbewahrt werben follte, wird der Wein- 
moft offen oder verfchloffen ver Gährung überlaffen, over kann auch verſuchs— 
weife die von Liebig’fche Gährmethone ($. 246) in Anwendung gebracht 
werben. 

Will man aus blauen Trauben weißen Wein bereiten, fo tritt das 8. 246 
befchriebene Verfahren ein, wobei es ſich von felbjt verfteht, daß hier Feine 
Gährung an den Trebern ver fich gehen darf. 


S. 249. 
e. Die Gährung ber rotben Weine. 


Der Saft der meijten rothen und blauen Trauben ijt in der Kegel weiß 
und nur einige wenige Traubengattungen, bei welchen auch der Saft roth ijt, 
machen bievon eine Ausnahme, von welchen in Deutichland hauptfächlich nur 
bie fogenannte Farbtraube (Färber 8. 30) jedoch felten angepflanzt wird. 

Die rothen Weine werden daher faft ausfchlieglich aus blauen oder ſchwar⸗ 
zen Zrauben dadurch gewonnen, daß der in den Beerenhäuten und unmittel- 
bar unter denfelben befindliche Farbitoff während der Gährung aufgelöst und 
baburch, fo wie durch das nachherige Prefjen der Häute dem Weine mitge- 
theilt wird. Derſelbe erfcheint jedoch in ven Beerenhäuten in der Negel hell- 
oder dunkelblau (ſchwarzblau), daher er erſt dadurch in die rothe Farbe über- 
geht, daß er mit ren in dem Weinmojte enthaltenen freien Säuren, nament: 
lich der Weinfteinfäure, fich verbindet und dadurch fich roth färbt. 

Diefer Farbeitoff ijt von wachs- oder harzartiger Natur und nur in Wein— 
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geijt löslich, daher vie Auflöjung veffelben nur durch den während ver Gäh— 
rung fich bildenden Alkohol erfolgt. 

Ohne Alkoholentwicklung durch blofes Preſſen der Beerenhäute würde 
äußerjt wenig Farbe dem Weinmoft mitgetheilt werden, die Erzeugung vother 
Weine erfordert daher zunächit, daß dieſelben an den Zrebern der blauen 
Zrauben volljtändig vergähren und daß die Beerenhäute bei dem Zerdrücken 
der Trauben ſtark zerriffen und zerrieben werden, damit das Ausziehen der 
Farbe während Fer Gährung möglichit leicht und volljtändig geſchehen kann, 
wobei hauptjächlich die oben bejchriebenen Doppel- und Reibrafpeln (8. 227—229) 
gute Dienfte leijten werden. Je vollitändiger daher die Gährung vorüber 
geht, je zucferreicher dev Moſt ijt, und je mehr Alkohol daraus gebildet wird, 
befto mehr wird Farbe ausgezogen und deſto dunkler wird auch der Wein 
werben. | 
Bei der Leſe oder bei dem Abrajpeln der Trauben hat man jedoch fehr 
darauf zu fehen, vaß feine faulen Trauben zu der Maſſe fommen, indem in 
biefen ver Farbſtoff zerjtört ift und daher deren DBeimifchung nicht nur die 
Farbe des Weins mindern, fondern demſelben auch die Frifche und glanzhelfe 
Farbe nehmen würde, 

Wil man die Auflöfung der Farbe noch mehr befördern, fo kann man 
bie abgebeerten Treber entweder vor der Gährung, nachdem der flüffige Moft 
theilweife abgelaufen ift, in einen Kefjel bringen und dieſelben bis gegen ven 
Punkt des Siedens erhiten, ohne daß jedoch das Sieden wirflich erfolgt, weil 
jonjt leicht das Gewürz und Bouquet verloren gehen Fönnte, worauf erft das 
Ganze ver Gährung überlaffen wird, auch kann man nach vollendeter Gähs 
rung die etwas trodenen Zreber unter Zugießung von etwas Weinmoft in 
ven Keffel zum Erhitzen und dann fogleich auf die Preſſe bringen. 

Die Gährung an den Trebern kann nach der oben enthaltenen Ausfüh— 
rung (8. 243—247) | 

in offener oder bedeckter Kufe, 

in verichloffener Kufe mit Senkboden und Gährrohr und 

in Fäffern im Keller mit oder ohne Gährrohr 
erfolgen, wir beziehen uns daher auf das dort Gefagte und Haben hier nur 
noch anzuführen, daß man an ven rothen Weinen zwar Geijt, Gewürz, Milve 
und Zärte, aber weniger Süße, dagegen etwas fein adjtringivendes (zuſam⸗ 
menziehendes) Tiebt, das denſelben hauptfächlich durch die Säuren und insbe- 
fondere durch die Gerbjäure mitgetheilt wird, daher ein volljtändiges Vergäh- 
ren berjelben an den Trebern ftattfinden muß, und daß, namentlich das 
Gähren an ven Traubenfämmen in vworzüglichen Weinjahren und von 
guten Lagen, wo der Moft 100 und mehr Grade wiegt, mit weit weniger 
Nachtheilen als beim weißen Wein verbunden ift, vielmehr ſehr zur Erhöhung 
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des Gerbſäuregehalts und zur vollſtändigen reinen Gährung beitragen kann, 
nur darf der Weinmoſt nicht zu lange an den Trebern bleiben, vielmehr muß 
derſelbe, ſo wie die Gährung beendiget iſt, ohne Verzug abgelaſſen, gekeltert 
und zu Faß gebracht werden, weil der Wein ſonſt von den Kämmen einen 
unangenehmen Geſchmack annehmen könnte. 


Bei der Gährung in offener Kufe oder im offenen Faß iſt es ein unum— 
gängliches Erforderniß, daß die Trebermaſſe, befonders während der ftürmi- 
Ihen Gährung, täglih 3>—Amal umgerührt nnd mit dem jich mehr auf den 
Boden gejenften Moft vermiſcht wird, indem dadurch die Gährung befördert, 
die Ausziehung der Farbe möglichſt vollftändig geſchieht und auf dem ge- 
hobenen ziemlich trodenen Treberkäs (Hut) ſich Feine Eſſigſäure Pilden kann, 
was bei warmer Temperatur in Furzer Zeit gefchehen würde. Außerdem ift 
es gut, wenn die Gährbütte oben euger als unten ift, damit bei dem Auffteis 
gen des Treberkäſes (Huts) derjelbe fich fefter an die Wand anſchließt, wos 
durch weniger Weingeift verflüchtet. | 


Im Allgemeinen muß der offenen Gährung viel Aufmerkſamkeit gewiomet 
werden, indem bei berjelben, jo lange die ſtürmiſche Gährung dauert, durch 
die ausitrömende Kohlenfäure zwar bie Efjigbildung verhindert wird, fo wie 
aber diefelbe vorüber iſt, ohne dag die Gährung geftört und die Temperatur 
ver Zrebermafje herabgeſtimmt wird, tritt Effigbildung ein, wodurch zunächit 
der Grund gelegt wird, daß der Wein fpäter einen Stich befommt. Man 
muß deßwegen auch den vffen vergohrenen Wein bälder und ehe jich die 
Gährnng vollſtändig gelegt hat, zur Kelterung bringen. 

Die verfchloffene Gährung kann man mit oder ohne Sentboden einleiten, 
das erjtere gefchieht häufig durch Einfüllung der Treber in die im Keller bes 
findlihen Fäſſer, kann aber auch in Kufen mit luftdicht gefchloffenem Dedel 
erfolgen, in beiven Fällen muß jedoch der Zutritt der atmosphärifchen Luft 
durch Auffesung eines Gährrohrs oder eines Gährſpuntens verhindert werben. 
Es iſt übrigens damit der Nachtheil verbunden, daß die Treber während der 
Gährung nicht umgerührt werden Fönnen, worunter der Auszug der Farbe 
nothleiden kann, auch wird zwar, fo lange die ausgebünftete Kohlenfäure auf 
der Treber- und Moſtmaſſe liegt, viefelbe vor dem Uebergang in Eſſigſäure 
gefchütt fein, fo wie aber die Gährung abnimmt und durch irgend einen Zu— 
fall atmosphärifche Luft einpringt, kann die Bildung der leßtern, beſonders 
bei der im Innern des Faſſes vorhandenen ftarfen Wärme, jehr fehnell vor 
fih gehen. Bei diefer Gährmethode wird es daher gut fein, wenn man nad) 
beendigter Gährung die Kelterung der Zreber fchnell vornimmt. 


Die zwedmäßigfte Gährungsart wird übrigens aus den 8.247 angeführ⸗ 
ten Gründen die verfchloffene Gährung mit Senkboden, feie e8 nun im Faſſe 
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oder in der Kufe bilden, vaher wir dieſelbe namentlich für die Erzeugung 
vollkommen gefunder, dieereiher Weine befonders empfehlen dürfen. 

Iſt die Gährung worüber, Die man durch Warmdaltung des Gährlokals 
order durch Erwärmen der Treber zu bejchleunigen juchen jollte, weil durch eine 
langjame Gährung die Alkoholentwicklung weniger jtarf ift und dadurch weni- 
ger Farbſtoff ausgezogen wird, auch, beſonders bei offener Gährung, ſich Leicht 
Eſſigſänre bilden könnte, jo wird der Wein abgelaſſen ımd in andere Fäſſer 
verfüllt, vie Treber aber gefeltert und der Druckwein unter ven Vorlaß nach 
Verhältniß vertheilt, da derfelbe noch viel Farbſtoff, bie und da aber auch 
noch Gähritoff enthält, Doch wird man wohl thun, wenn man ven Teßten 
Druck, der viele rauhe Theile mit jich jührt, befonders aufbewahrt. 

Bor dem SKeltern it es zur Erhöhung dev Farbe jehr gut, wenn die 
Beerenhäute befonters in dem Falle, wenn fie bei den Zerdrücken der Beere 
nicht zerrieben worden find, tüchtig herumgearbeitet und dadurch verkleinert 
oder in dem Weinmofte förmlich gewajchen werden, wodurch ver lösbare Farbe: 
ftoff abgerieben und bei dem Prejjen leichter ausgepreßt wird. 

Will man num eine erfolgreiche Nachgährung herbeiführen und verjichert 
jein, daß fich in dem Weine fein Gährſtoff mehr befindet, jo kann man den 
in die Fäffer eingefüllten Wein täglich mit dem Stoßeifen bearbeiten und da— 
mit fortfahren, bis fih in dem Speerwaſſer des aufzujeenden Gährrohrs 
feine Blafen mehr zeigen, worauf erſt der Wein aufgefüllt und der ftillen 
Gährung überlafjen wird, wobei es übrigens ſehr gut it, wenn dem Weine 
etwas von Kernen gereinigte Beerenhäute, etwa 1—2 Butten auf S—10 Eimer 
'beigegeben werden, indem dadurch die Nachgährung befördert und die Farbe 
des Weins erhöht wird. 

Manche Weinproduzenten laſſen Die gebeerten Treber an dem Weine bie 
zum Ablaffen im Dezember, Januar oder Februar liegen, was jedoch in vie— 
len Fällen nicht jehr angemefjen evicheint, weil ver Wein leicht einen Treber— 
geſchmack oder zu viel Zufammenziehendes und Herbes befommen kann und 
vielleicht nur da zweckmäßig ift, wo die Gährung wegen des geringern Wärme- 
Sehaltes des Gährlofals langſam vor ſich geht und ver Weinmoft von Traus 
ben gewonnen ijt, die den Farbſtoff ungern fahren laſſen (blaue Shlvaner). 

In einem folche Falle wäre e8 aber zwedmäßiger, wenn man die blauen 
Trauben entweder ſogleich nach beendigter Lefe oder wenigſtens nach BVollens 
dung ber jtürmifchen Gährung keltern, die Treber von den Kernen reinigen 
und fofort blos die Beerenhäute in das Faß bringen würde, weil, wenn man 
die Kerne länger im Weine liegen läßt, folche vemfelben einen herben, etwas 
bittern Geſchmack beibringen. 

Die Entwillung des Farbftoffs geht übrigens nur in guten Weinjahren 
jo ftarf und in folder Menge vor fi, daß aus den Trauben fchöne vumnfel- 
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rothe Weine erzeugt werden fönnen, auch ſcheint in minder günftigen Wein- 
jahren der Farbſtoff weniger löslich zu fein, in folchen Jahren ijt e8 daher 
jehr angemefjen, wenn man aus ven blauen Trauben feine rothe, ſondern 
weiße Weine dadurch zu erzeugen fucht, daß man bdiefelben nicht an den Tre— 
bern vergähren läßt, ſondern entweder in ganzen Trauben keltert oder fogleich 
nach dem Zerprüden auf die Kelter bringt (8. 244). 


Ebenjowenig darf man aber in guten Weinjahren die zur Erzeugung rother 
Weine bejtimmten blauen Trauben durch die Spätlefe zur Weberreife fommen 
laffen (8. 220), fo daß ſie fat ganz eintrodnen, indem zwar viel Zuder-, 
aber zu wenig Gähr⸗ und Gerbftoff erzeugt wird, wodurch jener nicht ganz in 
Alkohol übergeht und dadurch auch der Farbſtoff nicht vollftändig ausgezogen, 
jondern ein füßer Wein gewonnen wird, der fich den fühlichen Liqueurweinen 
nähert, aber ven feinen, flüchtigen Gehalt mit angenehmen Feuer und leich— 
tem zufammenziehenden Gefhmad verloren hat. Zu einem guten NRothwein 
gehören daher gefunde (unverfaulte) Trauben, höchſter Reifegrade (wenn eins 
zelne Beere anfangen einzutrocknen) und fchnelle Gährung, womöglid) mit Ab- 
Ihluß von der atmosphäriihen Luft, wie dieſes auch in den vorzüglichiten 
MWeinbaugegenden (Rheingau, Afmannshaufen), wo rothe Weine erzeugt wer⸗ 
den, eingeführt ift. 


8. 2%. 
f. Ueber das Aufhören und die Unterdrüdung der Gährung. 


Der gefelterte füße Traubenmoft gährt nicht im Iuftleeren Raume, fo bald 
aber die Luft Zutritt hat und er Verbindungen mit dem Sauerftoffe derſelben 
eingehen kann, fo beginnt die Gährung und fehreitet fort, auch wenn nun bie 
Luft abgehalten wird. Die Gährung Hört aber wieder auf oder beginnt gar 
nicht, fowie die Wirkung des Gährungs-Erregers unterbrüdt oder aufgehoben 
wird, was 3. B. durch die Siedhitze gefchieht. 


Wenn man eine Flaſche mit ſüßem Weinmoft füllt, luftdicht verfchließt und 
jo lange in jievendes Waffer legt, bis daß der Moft die Siedhitze angenom- 
men hat, jo wird während des Erhitens die geringe Menge Sauerftoff, welche 
mit der Luft in der Flaſche eingefchloffen war, von den Beitanbtheilen bes 
Moſtes fo aufgenommen, daß dadurch die Urfache ver Gährung entfernt ift. 
Der Moft bleibt jo lange füß, bis die Zlafche geöffnet und derſelbe wieder 
mit der Luft in Berührung gebracht wird. 

Ebenſo kommt ftarf gejottener Weinmoft nicht mehr in Gährung, weil 
feine fticjtoffhaltigen Beftandtheile, die mit dem Sauerftoff ver Luft Verbin- 
dungen eingeben, durch die Sievhite eine Veränderung erlitten haben, wodurch 
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jene Verbindung aufgehoben wurde, er verliert aber daburch feinen cigen- 
thümlichen Gewürz- und Bougquet-Geihmad, 

Auch durch die Kälte wird die Gährung längere Zeit zurüdgehalten, in: 
dem dieſelbe zu ihrem Beginnen neben ver Luft auch einen gewiſſen Wärme- 
grad erfordert. In Falten Gährlofalen wird daher die Gährung entweder gar 
nicht oder fehr fpät beginnen und nur fehr unvolljtändig vor fich gehen, ſowie 
aber der Wein in ein wärmeres Lofal fommt, wird diefelbe aufs Neue wieder 
angeregt werden. 

Der Alkohol oder Weingeift bejitt gleichfalls die Eigenjchaft die Gährung 
zu hemmen, indem die gährenden Stoffe durch ven geijtigen Gehalt vejjelben 
abgehalten werben, vie zur Gährung erforderlichen Verbindungen einzugehen. 
Aus diefem Grunde hört auch die Gährung auf, wenn man dem Weinmoft 
viel Alkohol zufett, oder wenn fich in einem zuderreichen Weine fo viel Alko— 
hol entwickelt, daß diefer, gegenüber von den Gährungsitoffen vorherrichend 
wird. In diefem Falle bleibt ein Theil des Zuckers unzerſetzt, und der Wein 
behält einen fügen Gefchmad, die Gährung tritt aber wieder ein, fo bald fich 
de» überjchüffige Alkohol verflüchtet hat, oder neuer Gährungsftoff zugefett 
‚wird, oder der noch im Wein vorhandene Gährungsjtoff durch erhöhte Tem: 
peratur wieder mehr Xeben bekommt. Geiftige Weine find daher einer jolchen 
krankhaften Nachgährung weniger unterworfen, als ſchwache, welche wenig al- 
fobol, aber noch viel Gährungsſtoff beſitzen. 

Auch durch einen allzujtarfen Zucergehalt und zu geringen Gährftoff- und 
Säuregebalt des Weins, d. h., wenn fein angemefjenes Verhältniß mehr 
zwifchen biefen Stoffen exijtirt, wird die Gährung anfgehoben, weil viefelben 
dann Feine Verbindungen eingehen fünnen, vielmehr vie lettern Durch den 
dichten Zuderftoff umhüllt und dadurch unwirkſam gemacht werben. 

Nur in dem Falle, wenn man dem zuderdichten Weinmoft einen fremden 
Sährftoff (Ferment), wie den Getreiveförnern (Bierhefe oder Sauerteig) mit 
Waffer zufette, würde die Gähruug deffelben fich wieder herbeiführen laſſen. 
Die Gährungs » Unterdrüdung durch den Zuderftoff kommt jedoch nur be- 
Weinen aus füdlichen Ländern, bei den deutſchen Weinen aber jelten und nur 
in dem Falle vor, weun die wäfjerigen Beſtandtheile dev Trauben durch länge- 
res Aufhängen oder Ablagern verjelben zum größern Theile entfernt wurden, 
ſo daß Hauptfächlich uur noch der Zuderftoff vorhanden ift, wie bei der Erzeu- 
gung der fogenannten Strobweine. 

Die Säuren und insbejondere die Schwefelfäure befiten die Eigenfchaft, 
daß fie Verbindungen mit den Hefejtoffen des Weinmoftes eingehen, dadurch 
die Natur derfelben verändern und dazu beitragen, daß die gröberen Schleim- 
und Hefentheile des Moſtes nievergefchlagen werden, wodurch die Gährung 
defjelben entweder ganz unterbrüdt oder aufgehalten wird, Der Weinmoft 
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muß jedoch in dieſem Falle von den Einwirkungen der atmosphäriichen Luft 
möglichit abgefchlojfen werden, indem, ſowie diefelbe Zutritt hat, die Gährung 
befonders bei zunehmender Wärme nad) und nach beginnt, was häufig zur 
Zeit der Zraubenblüthe des folgenden Jahres erfolgt. Es beruht hierauf das 
Entſchleimen ($. 245), fowie da8 fogenannte Stummmachen bes ſüßen Wein- 
moſtes, durch letzteres verliert aber derſelbe einen großen Theil feiner Wein: 
beitandtheile (Säure, aromatiiche Stoffe und, wie es ſcheint, auch einen Theil 
des Zuders), jo daß er, wenn er fpäter in Gährung fommt, nn nur 
einen matten, jchaalen, wenig fenrigen Wein gibt. 

Gleiche Wirkung haben auch jchwefelhaltige Dele over Pflanzen, wie Senf, 
Meerrettig, indem, jowie dem vollfommen ſüßen Weinmofte nur wenige Loth 
beigemengt werben und das Faß luftdicht abgejchlojjen wird, Die Gährung 
längere Zeit, häufig bis zum folgenden Frühjahr oder Sommer, zurüdgehalten 
und dadurch diefes Verfahren zu der Erzeugung ſüßer Defjertweine benützt 
werben Tann. 


XII. Die Hebennugungen. 


Ss. 251. 

Der Ertrag der Weinberge bejteht nicht blos in Wein, jondern die Ab- 
fälle von denfelben an Laub, Rebholz, Rebfchnittlingen, jowie die Ueberrefte ver 
ausgepreßten Trauben, vie Treber, und bie von dem Weine abgejeite Hefe 
geben auch noch einen Nebenertrag, auch werden in manchen Weinbergen noch 
andere Produkte, die zur Nahrung der Menfchen over des Viehes dienen ge 
pflanzt, mas alles unter vem Namen Nebennutzungen begriffen wird und hin- 
fichtlich der Brauchbarfeit und des Werthes ſowie des Einfluffes, den dieſelben 
auf die Weinerzeugung ausüben, hier näher betrachtet werben joll. 


1. Die Abfälle an Laub und Rebholz. 


Das Laub und mamentlih das Holz der Neben enthalten nad) ven in 
8. 75 angeftellten Unterſuchungen, ſehr viele alfaliiche Beſtandtheile, die dem 
Gedeihen der Rebe jo jehr förderlich fine, die Abfälle beim Schneiven der 
Reben im Spät- oder Frühjahr, fowie die grünen Abfälle beim Verbrechen, 
Ausbrechen (Ausflügeln) und Ueberhanen der Neben ($. 134—151) bilden 
daher nach 8. 175 einen werthvollen Weinbergspünger, und es ijt nur zu be= 
dauern, daß diefelben in dieſer Eigenjchaft nicht mehr verwendet werben. 

Die hauptfächlichfte Benützung diefer Abfälle in den meiſten Weinbaus 
Gegenden befteht darin, daß das beim Schneiden der Reben abfallende ältere 
zum Theil dürre Rebholz gefammelt, in Büfcheln gebunden und zum DBer- 
brennen nach Haufe gefchafft wird, daher es befonders in bolzarmen Gegenden 
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dem gewöhnlichen Weingärtuer einen ſehr ſchätzbaren Beitrag zu dem anzu⸗ 
ſchaffenden Brennmaterial liefert. 

Die beim Verbrechen und Ueberhauen abfallenden grünen Triebe werden 
dagegen häufig als Viehfutter benützt, haben aber als ſolches keinen hohen 
Werth und ſollten nur in futterarmen Jahren als Erſatz für das fehlende 
beffere Futter benütt werden. 


2, Die Rebſchnittlinge. 


Dei dem Schneiden der Neben fällt nicht nur älteres abgegangenes Holz 
ab, jondern auch junges ein- und zweijähriges Holz, fogenannte Schnittlinge, 
Blindhölzer, die nach 8. 100 und 103 entweder zu der Anlage neuer Wein- 
berge oder zu derjenigen von Rebländern verwendet werben können, fie werben 
zu dieſem Gebrauche häufig gut bezahlt (das Hundert 20- 30 kr., hie und 
da bis zu 1 fl), daher es für manchen Weinbergbefiker ein lohnendes Ge- 
ſchäft ijt, diefelben auf die oben angegebene Weife zu fammeln und zum Ver⸗ 
faufe zu bringen. | 


3. Die Tranbenferne. 


Diejelben find nah 8. 7 mit eimer faffeebraumen Haut überzogen, bie 
einen abftringirenden Stoff (Gerbftoff) enthält, ver die Eigenſchaft befitt, daß 
er mit den im Weine befindlichen Schleim- und ftidjtoffhaltigen Stoffen (Kle- 
ber) Verbindungen eingeht, worurch fich viefelben im Weine bald ablagern, 
was zur Klärung trüber, zäher, nicht ganz vergohrener Weine wejentlich bei— 
trägt. Zu dieſem Behuf übergieft man je 8 Loth Körner mit 1/s Quart 
heißem Wein oder Waſſer, läßt fie 24 Stunden weichen und bearbeitet dann 
die Körner mit der Hand, damit die äußere Haut fich .ablöst und möglichft 
zerrieben wird. Hierauf wird Alles in einem reinen irdenen Gefäß unter fort- 
währendem Umrühren 2 Stunden gefocht, damit aller Gerbftoff gelöst wird, 
fofort durch Leinwand filtrirt, mit 11/, Schoppen auf 8 Imi des Franken 
Weins innig vermifcht und in. Heinen Portionen ins Faß gegoffen und in dem 
Weine gut umgerührt. Auf einen Eimer Wein rechnet man einige Pfund 
reine Traubenferne, auch wird es gut fein, wenn man vor dem Eingiefen des 
gerbftoffhaltigen Aufguffes denſelben mit etwas aufgelöster Haufenblafe oder 
Gallertſchöne vermifcht. 

Zugleich enthalten die Kerne ein feines Del, aus dem ein vorgigliches 
Speiſeöl oder auch Brennöl bereitet werden Tann, wenn man fie durch Aus- 
breiten auf einem trodenen Boden und durch tägliches Umrühren zuerft trod- 
net, dann von dem anhängenden Treberunrath in einem Drahtfieb over auf 
einer Putzmühle reinigt und fofort auf die Delmühle bringt, wo fie zunächft 
gemahlen,. dann etwas, jedoch nicht ſtark, erwärmt und fofort gut gepreßt 
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werben müſſen. Ein Simri Traubenferne gibt gewöhnlih 1—2 Pfund Oel, 
was einen Werth von 24—48 kr. hat, jo daß eine folche Oelbereitung immer 
noch als hinreichend lohnend erſcheint. 


Auch diejenigen Traubenferne, über welchen bereits Branntwein abgezogen 
wurde, können noch zur Delbereitung verwendet werden. 


4. Die Weintreber 


werden, nachdem fie von ven Kämmten gereinigt find, gewöhnlich zum Brannt- 
mweinbrennen benützt und daraus ein guter Meinbranntwein, over durch mehr- 
maliges Abziehen auch Weingeijt gewonnen. 

Außerdem Tann man von den Weintrebern auch einen guten Nachwein 
(Zreberwein, Läuren) bereiten, wenn man an ca. 6 Butten, womöglich auch 
von beu Kernen gereinigten Trebern, weil lettere dem Getränfe einen bittern 
Geſchmack geben, fobald fie von der Preſſe fommen, und ohne daf fie zuber 
warm geworden find, 12—16 Imi Waſſer gießt, und folche dann einige Tage 
womöglich unter einem Senkboden gähren läßt, worauf man die Flüſſigkeit 
abläßt und zu Faß bringt, die Treber aber entweder nochmals mit ca. d—5 
Imi Waffer übergießt und fie wiederholt 8 Tage gähren läßt oder fie Teltert, 
und beim zweiten Behauen oder Umarbeiten mit etwas Waſſer befeuchtet und 
jofort auch den Drud zu ver übrigen Flüffigkeit ins Faß bringt. Wird dann 
pr. Eimer 30 Pfo. Trauben oder Farinzuder in einigen Imi Nachwein aufge- 
löst, diefe Auflöfung heiß ins Faß gethan und jofort das Ganze ver Gäh— 
rung überlafjen, fo erhält man dadurch einen angenehmen Nachwein, ver be: 
jonders während des Sommers bei ftarfer Hitze jehr fühlend wirkt. Will man 
venfelben jtärfer machen und einen fürmlichen Weingefchmad beibringen, To 
fann man pr. Eimer bis 75 Pfd. Traubenzuder, 1 Pfo. aufgelöste Weinjtein- 
jäure etwa 1'/,—2 Imi gute alte Weinhefe beigeben und Alles mit vergäh- 
ren lafien, nur muß man dann Diefen Nachwein nicht fir wirklichen Wein 
ausgeben. 

Die ausgenützten Kämme und Häute können jofort, wie die Lohe bei den 
Gerbern, in befondere Formen getrieben, getrodnet nnd als Brennmaterial 
benütt werden, auch geben fie eine gute Düngung, indem fie namentlich viel 
Kali und mehr Stidjtoff als der gewöhnliche Stalldünger enthalten, daher fie 
befonders zur Bereitung von Compoft ſehr vorzüglich find und in dieſer Ei» 
genfchaft nützlicher verwendet Tönnen, als wenn fie als Brennmaterial benütt 
werben. 


3. Die Weinhefe 
gibt gleichfalls einen guten Weinbranntwein, auch läßt fich aus verfelben ge- 
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reinigter Weinftein präpariven, was hie und Da fchon Veranlaffung gab, vie 
Zubereitung fabrifmäßig zu betreiben. 

Außerdem kann man die Hefe in ftarken leinenen Süden langſam und 
ſtark ausprefjen und das Abgelaufene, das meiſt zwei Drittel des Ganzen be; 
trägt als Wein benüten, den Rückſtand aber an ver Quft trodnen, der dann 
ein ſehr wirkſames Brennmaterial abgibt, deſſen Aſche, beinahe die Hälfte ihres 
Gewichts, faſt chemiſch veine Potafche liefern ſoll. 


6. Die Anpflanzung von Nebengewächſen in den Weinbergen. 


In manchen Weinbaugegenden, wo es an Boden zur Erzeugung der er— 
forderlichen Lebensmittel fehlt, oder in der Nähe volkreicher Städte, wo alle 
Produkte zu guten Preifen verwerthet werden Fünnen, werden die Weinberge 
auch zu der Anpflanzung von Nebengewächlen, namentlich Mais (Welfchlorn), 
Bohnen, Rüben, Rettige, Spargeln, Kraut 2c. benütt, was auch in einzelnen 
Weinbaugegenven Württemberg der Fall ift. 

Solche Anpflanzungen äußern aber gewöhnlid einen jehr nachtheiligen 
Einfluß auf die Weinerzeugung, indem dadurch dem Boden ein großer Theil 
ver Nahrungsfäfte, die dem Nebftode zufließen follten, entzogen wird, was 
entweder ven Ertrag im Allgemeinen verringert oder den Weinberg bald alt 
macht. Sie laſſen fich deßwegen nur bei Gereuthen mit einem guten, Fräfti- 
gen Boden und fo lange viefelben noch nicht im Ertrage ftehen, rechtfertigen, 
oder in Weinbergen mit weiter Beſtockung bei fräftigem Boden und öfterer 
ftarfer Düngung, bejonvders wo es an fonjtigem Boden fehlt; auch in alten 
Weinbergen, wo bie und da einzelne Stöde fehlen, wird an ver Stelle ver- 
ſelben die Anpflanzung von Nebenprodukten - weniger Schaden bringen. Ein 
intelligenter Weinbauer wird aber alle Anpflanzungen, auch in ven Gereuthen 
möglichft zu vermeiden fuchen, weil durch biefelben der Boden nicht nur aus> 
gefaugt, fondern auch eine weit jtärfere Beſchattung der Weinberge herbeige- 
führt wird, was einen nachtheiligen Einfluß auf die Zeitigung dev Trauben 
und des Holzes ausüben muß. 


XIV. Die Dehandlung des Weins im Keller. 


8. 252, 


Mit ver Beendigung der jtürmijchen Gährung, idieſelbe mag nun in Der 
Kufe oder im Faſſe erfolgt fein, Hat fich der führe Weinmoft zwar in Wein 
verwandelt, damit ift aber feine Entwicklung noch nicht beendigt (8. 239), fon: 
dern diejelbe dauert, nachdent der Wein in ven Keller geichafft ift, im Falle 
durch die ftille oder Nachgährung noch fort, bis ſich der trübe Wein gehörig 
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geflärt, der Zuderitoff jich möglichft aufgelöst und der Sähr- und Saueritoff 
jich gehörig niebergefchlagen hat. 

Während der ftillen Gährung fallen die im Weine noch enthaltenen Stoffe, 
die nicht im Stande ſind, bei derſelben mitzuwirken, mithin auch mit dem 
jungen Wein feine Verbindungen eingegangen haben, ſondern nur noch fchwe= 
bend in demſelben fich befinden, wie der Schleimftoff (Kleber), ver Weinftein, 
der Ertraftivftoff zu Boden, oder lagern ſich an den Wandungen der Fäſſer 
und bilden zulett die Hefe, daher auch die Entwidlung des Weines fo lange 
fortvauert, fo Lange fich noch Hefe abfekt. 

Bei der Behandlung des Weines im Keller muß daher dieſelbe hauptfäch- 
(ich) darauf gerichtet fein, den Wein von allen fremdartigen Theilen zu reinigen, 
jede nachtheilige Einwirfung auf denſelben zu befeitigen und dadurch deſſen 
Klärung ſowie die Entwidlung feines eigenthümlichen Geſchmacks und Geruchs 
(Bouquet) und feiner fonjtigen bejonderen Eigenschaften möglichft zu befürdern- 

Diefe Behandlung hängt ab von der Einrichtung ver Keller, von der 
Einrichtung der Fäſſer und von dem öftern vechtzeitigen Abziehen des Weins 
von der Hefe (Ablaffen), was wir hier näher ausführen wollen. 


1. Die Kellereinrichtung. 
S. 253. 


Wie zu der Erregung der Gührung ein angemejjenes Lokal mit dem er- 
forverlichen Wärmegrab gehört (8. 241), fo ift dieſes auch bei der Fortjekung 
berfelben durch die ftille Gährung erforderlich. Ein guter Keller ift daher zu der 
Erziehung eines guten, gefunden Weins ein unumgängliches Erforvernif. Die 
gute Beſchaffenheit deſſelben hängt ab von der Lage, dem Ruftzug und dem 
Wärmegrad, fowie von der Feuchtigkeit und Neinlichkeit deffelben. 

Das erite Erforderniß eines guten Kellers beſteht in der gleichen Tempes - 
ratur deffelben, jo daß er während des Sommers nicht zu warm und wäh- 
vend des Winters nicht zu Falt wird, weil durch beides die regelmäßige Ent- 
wicklung des Weins gejtört wird, indem durch die Wärme des Sommers 
dieſelbe allzufchnell befördert und dadurch zu manchen Krankheiten des Weins (trüb- 
zähe werben) Veranlaffung gegeben wird, während durch die Kälte des Win- 
ters bei der Entwidlung ein Stillitand eintritt. Um eine möglichit gleiche 
Temperatur zu erreichen, muß berfelbe 

a. gegen Norben liegen, und auch die Kelleröffnungen jollten größtentheils 
diefe Lage haben, jevenfall8 aber nicht gegen Mittag, weil fonft die Sonnen- 
hise zu fehr einbringen Tann. - 

b, Der Keller muß eine angemefjene Tiefe haben, etwa von 15—18 Fuß, 
damit bie äußere Luft weniger in benfelben einbringen Tann unb aud) bie. 
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Wärme oder Kälte der ihn umgebenden Bodenjchichten weniger Einfluß auf 
penfelben hat, wobei übrigens auch auf die Bodenart nüdficht zu nehmen ift, 
weil in Thon- und Felſenboden die Wärme und Kälte weniger fchnell eindringt 
als in leichtem Sand- und ähnlichem Boden. 

c. Die Umgebungen eines Kellers haben gleichfalls Einfluß auf deſſen 
Temperatur, indem in einem von allen Seiten frei liegenden Seller die äußere 
Luft weit mehr eindringen kann, als in gejchloffenen Straßen, wo die benach = 
barten Gebäude Schuß gewähren und jelten ein ftarfer Luftzug ftattfinvet. 
Freiliegende Keller müſſen daher in der Regel tiefer als andere fein. 

Die weitern Erforderniffe eines guten Kellers bejtehen noch darin: 

d. daß in demſelben eine möglichit reine Luft herrfcht, weil dieſelbe nicht 
blos durch die Spunten und Zapfen, fondern aud durch die Poren des Hol« 
zes in die Fäſſer dringt, wodurch eine dumpfe Luft die Entwidlung des Weins 
ftört, das Holz der Fäſſer mit Schimmel überzieht und daſſelbe faul und 
morſch macht. Der Keller muß daher eine angentefjene Höhe von 15—18 Fuß 
und Kelleröffnngen auf wenigftens zwei Seiten haben (gegen Norven, Oſten, 
Weften), damit der Luftzug befördert wird. 

e. Derfelbe muß gewölbt fein, weil in Seller, die oben nur mit Holz- 
werf (Balfenteller) gefchloffen find, Wärme und Kälte viel leichter eindringen 
fönnen. 

f, Er darf nur ein gemäßigtes Licht Haben indem ein all zu ſtarkes Xicht, 
bejonders wenn die Sonne auf die Fäſſer fcheinen follte, der Entwicklung des 
Weins ſchädlich ift. 

g. Ein guter Keller darf weder zu trocken noch zu feucht fein, weil im 
erften Falle das Holz der Fäſſer ſchwindet und diefelben leck werben, auch der 
Wein zu Schnell zehrt, im letztern Falle aber, weil die Fäſſer ſich mit Schim- 
mel überziehen und bald zu Grunde gehen, der Wein aber gerne faul wird 
und zu manchen Krankheiten geneigt it. In einem Keller, dev nah ijt und 
im dem jich von Zeit zu Zeit Waffer anſammelt, wird felten ein guter Wein 
erzogen werden Fünnen. 

h, Derfelbe foll mit guten ſteinernen Platten belegt fein, damit der Bo— 
pen defjelben jowohl in ven Gängen als unter den Fäſſern möglicht vein ges 
halten und öfters gejäubert werben kann, indem Durch ‚Mnvernbichteit bie Luft 
gleichfalls verdorben wird. 

i. Fexner ſollen feine andere Produkte als Wein, namentlich aber keine 
Gemüſe, welche ſtark ausdünſten und in Gährung übergehen, in dem Wein— 
keller aufbewahrt werden, indem dadurch der Keller feucht und die Luft dumpf 
wird, und der ſtarke Geruch einzelner Gewächſe ſich durch die Luft auch dem 
Weine mittheilen, oder deſſen aromatische Entwicklung hindern kann. 

k. Gegen öftere Erſchütterungen ſoll ein guter Keller gleichfalls bewahrt 
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jein, indem durch diejelben fowohl der Wein als die Hefe in Bewegung kommt, 
wodurch fich erjterer ſchwer Flären und lettere fich nicht gehörig Teen Tann, 
jondern fich immer wieder mit dem Weine mifcht und zum Sauerwerben over 
jonftigen Krankheiten deſſelben beiträgt. Keller unter Straßen oder ganz in 
der Nähe derjelben, auf welchen viele und jchwere Fuhrwerfe fahren, over in 
der Nähe von Hammerwerken, Schmieden, welche ſtarke ——— ver⸗ 
anlaſſen, ſind daher für die Weinerziehung nicht ſehr geeignet. 

l. Die Nähe von Senkgruben, Jauchenbehältern, Abtritten iſt für einen 
Keller hie und da ſchädlich, weil fich unreine Luft in venfelben zieht, oder 
fogar übelriechende Flüſſigkeit in demſelben fih fammelt. 

Außerdem muß 

m. jeder Keller während des Winters gegen das Eindringen der Kälte 
gut verwahrt, im Frühjahr aber bei heller Witterung öfters, befonders Mor: 
gend und Abends, gelüftet, gegen das Eindringen der Sonnenftrahlen aber 
verwahrt werden. Bei der Annäherung eines Gewitters müſſen bie Seller: 
fäden gejchlojfen werben, weil das Eindringen des Blitzes und der eleftrifchen 
Luft dem Weine jehr fchabet. 

Sind die Keller auf die angegebene Weife eingerichtet und vor Außern 
Ihädlichen Einwirkungen gehörig verwahrt, jo darf bei einer gewöhnlichen 
Temperatur von 6—8 Graden R. auf eine angemefjene ftufenweife Entwid- 
lung des Weines gerechnet werben, nur bei alten Weinen, die feine Hefe mehr 
abfegen nnd Feiner weitern fortfchreitenden Entwidlung mehr bedürfen, fondern 
deren zurücichreitende Entwiclung durch Ablagerung und Entweichen des Wein- 
geiftes möglichft aufgehalten werben foll, find Keller von niederer (fälterer\ 
Temperatur von 3—4 Graden R. angemefjen, daher bei größeren Weinlagern 
befonvere Kellerräume für ältere Weine eingerichtet werben dürften. 


2. Die Füſſer. 


S. 254. 


Es ift bereits oben (5.242) ausgeführt worden, daß die Größe ver Fäſſer 
auf die Gährung des Weins einigen Einfluß ausübt, und das Gleiche ift auch 
bei der weitern Entwicdlung deſſelben der Fall. Da fih nun ver Wein in 
kleineren Fäffern jchneller ausbildet al8 in größeren und feinere, eblere und 
ftarfe Weine zur Ausbildung längere Zeit brauchen als gewöhnliche ‚ gemeine 
und etwas ſchwache Weine, jo wird es angemtefjen fein, wenn für erftere Fäf- 
fer von 3—4 Eimer, für legtere von 5—12 Eimer gewählt werben. 

Die Fäffer werben in der Kegel von eichenem Holz, als das feftefte und 
zähefte gefertiget, auch hat man dabei noch darauf zu fehen, daß möglichſt 
dichtes Holz, das nicht im Saft gehauen wurde, dazu verwendet wird, weil 
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poröjes Holz einen ftarfen Verluſt an Wein durch Verdünſtung herbeiführt, 
was auch auf die Qualität defjelben Einfluß hat. Aus diefem Grunde find 
Fäſſer von Fichten- Lerchen: Kaftanien-Holz, wie fie in einzelnen Weinbau: 
Gegenden (Stehermarf, Tyrol) hie und da vorfommen, weniger tauglich und 
zugleich weniger haltbar. 

Neue Fäſſer können jedoch nur zu neuem, jungen Wein, jo lange verjelbe 
fich noch in der Gährung befindet und noc nicht abgelaffen it, verwendet 
werden, nachdem fie zuvor gehörig ausgebrüht und einige Zeit mit Waffer 
gefüllt waren (8. 242), inden der von dem neuen Wein aus dem Holze aus— 
gezogene Gerbftoff ganz oder zum größern Theile mit ver Hefe niedergefchla- 
gen wird, während bei dem alten Weine, bei dem bie Gelegenheit, ſich des 
ausgezogenen Gerbjtoffs zu entledigen, fehlt, verfelbe im Weine zurückbleiben 
und demfelben einen harten und unangenehmen Gejchmad geben würde. Zu 
der Berfüllung vergohrener Weine find daher ältere, fogenannte weingrüne 
Säffer, die auf der inneren Oberfläche jchon mit etwas Weinftein belegt find, 
bie zwedmäßigften. Aber auch hier jteht der Wein durch die Poren des Hol: 
zes jo wie durch die Spunten und Zapfen mit dev äußern Luft immer noch 
in einiger Berührung, daher durch das Holz ſtets etwas Wein verbünftet (das 
Zehren, der Schwand), jedoch mehr die wäfjerigen als die geiltigen Theile 
veffelben, weßhalb Weine von guter Qualität während ihrer Entwidlung im- 
mer geiftreicher werden. 

Die Verdünſtung, fowie das Faulen des Holzes fan umgangen werde n, 
wenn man die Äußeren Seiten ber Fäſſer zuerjt mit etwas dickem Leimwaſſer 
und dann mit einem guten Firniß oder einer Delfarbe anftreicht, wodurch bie 
Poren des Holzes verstopft und das Entweichen des Weins verhindert wird. 
Das Beftreihen mit Leimwaſſer iſt aus dem Grunde nothiwendig, weil, wenn 
das Anftreichen unmitelbar mit Firniß oder Delfarbe geichehen würde, dieſelbe 
durch die Poren des Holzes dringen und dem Weine einen üblen Gejchmad 
beibringen könnte. Da jedoch junge Weine zu ihrer Entwidlung immer etwas 
Luft nöthig haben, fo dürfen in luftdicht angejtrichene Fäffer nur alte, voll 
fommen entwidelte Weine gelegt werden, indem junge Weine in folchen Fäf- 
jern wegen Mangel an Luft in ihrer Entwicklung zurückbleiben und faul (zäbe) 
werben fönnten. 

Ss. 255. 

Die VBerfüllung des vergohrenen Weins während des Ablaffens in an— 
dere Fäffer erfordert gleichfalls einige Vorbereitung. 

Diefelben find, wenn fie lange zuvor nicht gebraucht wurden, einigemal 
mit heißem Waffer tüchtig auszubrühen, indem fonft dev Wein einen eigen> 
thümlichen Holzgefchmad befommen könnte. Das Brühwaſſer ift jevesmal, fo 
lange e8 noch warm ift, aus den Fäſſern zu entfernen und biefelben zulett 
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mit reinem kalten Waſſer auszuwaſchen, auch wird es ſehr gut ſein, wenn 
dieſelben mit gutem Trübwein ausgeſchwenkt, oder mit einem franzöſiſchen 
Weingeiſt oder ſtarkem Hefenbranntwein, der keinen Fuſelgeſchmack hat, aus— 
gebrannt werden, indem dadurch nicht nur jede ſchädliche äußere Einwirkung 
befeitiget wird, ſondern ver Wein auch öfters einen feineren Geſchmack be— 
fommt, nur muß der Weingeijt, bevor ev angezündet wird, im ganzen Faße 
herumgeſchwenkt und fo wie er ausgebrannt ift, der Rückſtand herausgejchafft 
und das Jap gut verſpundet werben, damit fich ver Weingeiſtdunſt dem Holzemittheilt. 

Sind die leeren Fäfjer furz zuvor mit Weingeift gefüllt gewefen und durch 
Einbrennen mit Schwefel gut erhalten worden, mithin weingrün, fo genügt 
vor dem Einfüllen des Weins ein einfaches Auswaſchen derjelben mit falten, 
noch bejjer aber mit warmem Waffer, jedenfalls wird auch hier das Ausbren- 
nen mit Weingeijt gute Dienjte leiten, weil durch ven Schwefel, ver zum 
Einbrennen verwendet twird, fich ein Anja am Holz bilvet und im Faß ſelbſt 
eine fünerlich fchwefelige Luft entfteht, was beides fich dem Weine mitthetlen 
und eine nachtheilige Einwirkung auf venfelben haben kann. 

Sind die Zäffer unrein, hat fi; Schimmel oder Säure in dem Holze 
gebildet, oder ift jehr faurer Wein over Obſtmoſt oder Hefe längere Zeit in 
denſelben eingefüllt gewefen, fo ijt es nie zu vathen, in diefelben, ohne voran: 
gegangene jorgfältige Neinigung mit Ralfmilch, warmer, junger Weinhefe over 
durch Ausbrennen mit Weingeift, guten neuen oder alten Wein zu bringen, 
weil derjelbe dadurch Leicht einen unangenehmen Beigejchmad befommen Tönnte. 

Fäſſer, in welchen geringe, ſaure Getränfe aufbewahrt werben oder Ge— 
tränfe mit üblem Geſchmack, wie Hefe, werden auf Ähnliche Weiſe gereiniget, 
auch kann, wenn die Aufbewahrung nicht längere Zeit dauerte, fchon ein mehr- 
maliges Ausbrühen mit heigem Wafjer und das nachherige ftarke Einfchwefeln 
gute Dienſte Leijten. | 

8. 250. 

Zur Erhaltung dev Fäfjer dient befonders das Ausſchwefeln derſelben, 
indem der Schwefel, wenn er angezündet wird, die Eigenſchaft befitt, mit dem 
Sauerjtoffe der Luft Verbindungen einzugehen, wodurch fich fchwefelige Säure 
erzeugt, die nicht nur in den leeren ansgebrühten Fäſſern die Wafjertheile zu- 
ſammenzieht und die Wände trodfnet, fondern auch die feuchte Luft aus ven 
Fäſſern anstreibt und dadurch den Schimmel oder den Säureanfaß verhindert. 
Da jedoch der Schwefeldampf ſich nach und nad) in den Fäſſern dadurch wie- 
ver verliert, daß fich die fchwefelige Säure felbft wieder mit Wafferftoff ſät— 
tiget, wodurch ihr die erwähnte Eigenfchaft entgeht, und andere, Häufig feuchte 
Luft in die Fäffer eindringen kann, fo muß, wenn diejelben längere Zeit leer 
bleiben, das Schwefeln öfters und in.der Regel, beſonders in feuchten Kels 
ler, von 3 zu 3 Monaten wiederholt werben. Ä 


427 


Auch vor dem Einfüllen des Weins in leere Fäſſer werden diefelben, nach⸗ 
dem fie gehörig gereinigt find, nicht felten mit Schwefel eingebrannt, indem 
dadurch die wäfferige Feuchtigkeit oder ein fonftiger falſcher Geſchmack ent- 
fernt wird. Das Ausbrennen mit Weingeift ift jedoch in dieſem Tall vorzuziehen. 

ebenfalls darf in Fäſſer, welche längere Zeit leer waren und öfters ge- 
ichwefelt wurden, fein Wein gefüllt werden, ohne daß fie zubor mit Waffer 
gereinigt und erforverlichenfalls neu eingebrannt find, Zu dem Einfchiwefeln 
nimmt man gewöhnlich fogenannte Schwefelfchnitten, die durch das Aufjtreichen 
des flüffigen Schwefels auf einen ein Zoll breiten und ein Fuß langen ftarfen 
Papier oder Leinwanditreifen gefertigt und auf dieſe Weile dem Gewicht nach 
in den Handel gebracht werden. Man nimmt zu dem injchwefeln gewöhn- 
licher Fäffer etwa bis zu 10 Eimer in der Regel eine Schwefelſchnitte, zu 
größern Fäſſer etwas mehr. 

Der gewöhnliche Schwefel enthält übrigens hie und da auch noch etwas 
Arſenik und andere unreine Beſtandtheile, die in das Holz der Fäſſer eindrin— 
gen und ſich jpäter dem Weine mittheilen, wodurch verjelbe gleichfalls veruns 
reiniget oder durch die fchwefelige Säure etwas verjäuert werden kann, daher 
man neuerlich von verfchievenen Fabriken gereinigte Schwefelſchnitten in den 


Handel bringt, die von jenen unreinen Theilen befreit find, daher deren An- 


wendung jehr zwedmäßig erjcheint und die überall eingeführt werden bürften. 

Außerdem werden ven gereinigten Schwefel öfters auch noch feine Ge» 
würze zugejett und die auf folche Weije zubereiteten Schwefelfchnitten als Ge- 
würzichwefel verkauft, ver die beſondere Eigenſchaft bejigen joll, dem. Weine 
einen gewürzhaften Gejchinad beizubringen, was jedoch noch einer nähern Un— 
terfuchung bebürfen wird. Der Hanptnuten des Gewürzſchwefels bejteht wahr- 
iheinlich darin, daß durch das Gewürz die fchwefelige Säure mehr gedeckt wird. 


3. Das Ablafjen des Weins und deffen Behandlung vor, bei nnd nad) dem Ablaſſe. 


. 257. 

Der neue Wein mag bie sürmifce Gährung in verichloffener Rufe oder 
in dem Faffe durchmachen, fo erfordert er, fo wie diefelbe beendigt ift, eine 
andere Behandlung als während verjelben. Er bedarf zu feiner Entwidlung 
während der Nachgährung des ftarfen Zutritts der Luft nicht mehr, vielmehr 
ift er, damit feine feinere Bejtandtheile nicht verbunften und er feine neue 
Verbindungen mit dem Sauerftoff der Luft eingeht, nad) und nach möglichft 
von derjelben abzufchließen. Diefes gejchieht, wenn die Fäſſer, in welchen ver 
Wein ſich befindet, bis zur Spuntdaube aufgefüllt, durch Nachfüllen von 4 zu 
4 Wochen voll erhalten und mit einem gut ſchließenden Klappſpunten verſehen 
werden, ſo daß durch denſelben die ſich in dem Weine noch emwickelnde Kohlen⸗ 
ſäure gehörig entweichen Tann, ohne dag ein weſentlicher Zutritt dev Luft ſtattfindet. 


— 
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Während der Nachgährung ericheint ver junge Wein immer noch etwas 
trübe, auch hat er,.noch einen fäuerlich pridelnden Geſchmack, was beweist, 
daß fich noch viele Hefenftoffe (Kleber) jo wie auch Ertraftivftoff in demſelben 
befindet (F. 239. 240), und daß durch die Auflöfung des Zuderftoffs fich im⸗ 
mer noch Kohlenſäure entwidelt. Bei der weitern Entwidlung des Weines ijt 
daher das Augenmerk des rationellen Weinzüchters hanptfächlih darauf zu 
richten, daß der Zudergehalt des Weins möglichit zerfetst und in Alkohol auf- 
gelöst, die in demfelben enthaltenen fremden Beſtandtheile (Kleber, Extraftiv- 
ftoff) aber vollftändig nievergefchlagen werben, damit der reine Weingefchmad 
nach und nach ganz zu Tage tritt. 

Eriteres kann nach 8. 240 auf verjchievene Weiſe, insbefondere aber Das 
durch erreicht werben, daß man die anregenden Gähr- (Hefen:) Stoffe nicht 
bälvder aus dem Weine zu entfernen fucht, als bis fie fich gehörig nieverge- 
ihlagen haben und der Wein eine angemefjene Helle (Klärung) erreicht hat. 
Letzteres gejhieht, indem man das Niederfchlagen ver fremden Beſtandtheile 
durch öfteres Ablaſſen des Weins und durch ftarfes Einfchwefeln der Fäfler, 
in welche der Wein zu liegen Tommt, befördert. 

Hienach muß, wie bei der ftürmifchen Gährung ($.248.249), auch bei ver 
Behandlung des Weins während ver Nachgährung ein befonderes Verfahren ein> 
treten. Die Nachgährung dauert fort, fo lange die Gährſtoffe ich nicht volljtän- 
big niedergefchlagen haben, und jo lange noch Zuder im Wein vorhanden ijt, der 
jich in Alkohol verwandelt, was man gewöhnlich an der niedergejchlagenen Hefe 
bemerkt. Da nun geringe Weine mehr Gähr- und Sanerftoff, aber weniger 
Zuder, gute und vorzüglihe Weine dagegen weniger Gähr- und mehr Zuder- 
jtoff bejiten, jo folgt daraus, dag auch die Nachgährung, je nach der Quali— 
tät des Weins, einen fehr verfchiedenen Berlauf nimmt, daher auch die Be— 
handlung defjelben eine verſchiedene fein muß. 

Bei den geringen Weinen geht, aus dem angeführten Grunde, die Nach— 
gährung und Klärung derſelben in der Kegel weit fchneller vor fich, als bei 
guten zucerreichen Weinen, es ijt deßwegen nothwendig, daß, wie vor ver 
. Gährung durch Entjchleimen ($. 245), auch nad) derſelben die jauren Hefen- 
und Schleimtheile balomöglichjt von denſelben durch das Ablafjen entfernt 
werden, währen bei vorzüglichen Weinen vermöge des jtärferen Zudergehalts 
bie Nachgährung jehr langſam vor fich geht und daher bier ein fpätes Ab⸗ 
faffen von den nievergefchlagenen Hefeftoffen und hie und da fogar ein Auf- 
rühren der Lettern befonders anfänglich etwa von 4 zu 4 Wochen, zur Ver⸗ 
mehrung der Gährungsanregung (8. 240) als zweckmäßig erfcheint, jo daß 
alle geringen Weine möglichjt frühe und in Furzer Zeit zweimal, etwa zu Ende 
des Monats Dezember oder zu Anfang des Monats Januar und dann wie: 
der Ende März over zu Anfang des Aprils abzulaffen find, indem fie dadurch 
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nicht nur milder und bälder trinkbar werden, jondern auch verhütet wird, daß 
bei dem geringen Alkoholgehalt eine Sauer» over Eſſiggährung beginnt, wozu 
bie niedergefchlagene Hefe, wenn fie nicht entfernt wird, gerne Veranlaf> 
jung gibt. | | 

Bei guten, geijtreichen Weinen iſt dagegen ein frühes Ablajjen mehr 
ſchädlich als nützlich, weil denſelben dadurch die zu ihrer Entwicklung erforber- 
lichen Stoffe wenigitens theilweife entzogen und der Grund zu manchen Krank— 
heiten (Zähewerden ꝛc.) gelegt wird. Es genügt daher, wenn bei folchen Wei- 
nen mit dem evjten Ablaß erjt im Monat April oder Mai begonnen wird, 
jedenfalls aber vor der Traubenblüthe, indem durch die zu diefer Zeit eintre- 
tende Wärme der Wein haufig wieder in Gährung kommt und dabei durch 
das Aufjteigen der Hefentheife fich trüben und einen Hefengeihmad annehmen 
könnte. Außerdem ijt auch auf die Temperatur des Kellers Rückſicht zu neh- 
men, indem in warmen Sellern die Gährung und Entwidlung des Weins 
ichneller wor fich geht als in Falten (S. 241), daher in jenen der Ablaß etwas 
frühzeitiger als in ven lektern wird beginnen fünnen, wenn fich der Wein ge- 
hörig geklärt hat. 

Das in vielen Weinbaugegenden bejtehende Berfahren die jungen Weine, 
ohne Rüdjicht auf die Gattung und Qualität, gewöhnlid im Monat März 
und dann höchſtens noch einmal vor der Traubenblüthe abzulafjen, verdient 
daher offenen Tadel und ijt blos ein Beweis, daß namentlich viele Küfer von 
der Gährung des Weins Teinen ordentlichen Begriff haben und deßhalb vie 
Weinbehandlung ganz mechanifch betreiben. | 

Ss. 258. . | 

Das Ablajjen des Weins in andere Fäfjer hat den Zwed, nicht nur die 
niedergejchlagenen Schleim und Hefenjtoffe von demſelben zu entfernen, jon- 
dern auch durch die Bewegung, in die derſelbe durch den Ablaß kommt, zur 
Reinigung und Klärung anzuregen und denjelben zugleih nad) allen heilen 
durch den dünnen Strahl aus dem Ablafhahnen mit dem Sauerftoffe der at- 
mosphäriſchen Luft in Berührung zu bringen, indem der lektere mit dem auch 
noch im hellen jungen Weine jchwebend befindlichen feinen Hefe- und Schleim> 
ftoffe gerne Berbindimgen eingeht und dadurch zu deren Unlöslichfeit und Nies 
derſchlagung beiträgt, was der nach dem erften und zweiten Ablaſſe jich ſtets 
zeigende Hefenabjat vollftändig nachweist. Das Ablaffen muß daher fo oft 
erfolgen, als der Wein jich noch nicht vollitändig geklärt hat und noch Hefe 
abſetzt, jo wie, fo lange verjelbe nach dem Ablaffe noch eine auffallende Süße 
behält, indem dieß ein Beweis ift, daß er in der Entwidlung noch zurüd ift, 
mithin geringe Weine, wie bereits bemerft, wenigitens zweimal, befjere und 
vorzügliche Weine aber, die fich Iangfamer entwideln, in der Regel vreimal, 
nämlich im Frühjahr (April), vor der Traubenblüthe und vor dem Herbit, 
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auch iſt, wenn ſich derſelbe durch dieſes dreimalige Ablaſſen nicht gehörig ge— 
reiniget hat, hie und da noch ein viertes Ablaſſen im folgenden Frühjahr oder 
überhaupt ein ſo oftmaliges Ablaſſen nothwendig, bis derſelbe keinen Boden— 
ſatz mehr abſetzt. 

Weiße Weine, welche gewöhnlich mehr Zucker- und weniger Gähr⸗ und 
Gerbſtoff beſitzen, müſſen öfter als rothe Weine abgelaſſen werden, letztere 
verlieren durch das öftere Ablaſſen an Farbe. Auch muß auf die Beſtand⸗ 
theile der einzelnen Weine Nücficht genommen werden, indem beſonders ſolche, 
welche von fehr fehleimhaltigen Trauben, wie von Sylvanern, oder von Wein- 
bergen mit jehr fettem Boden gewonnen wurden, ein öfteres Ablaffen als an- 
dere erfordern, weil bei ſolchen Weinen ver viele Schleimgehalt durch die 
Sährung nicht immer vwollftändig nievergejchlagen wird und daher im Weine 
zurüchbleibt und zu jpätern Krankheiten Veranlafjung gibt, wenn er nicht durch 
öfteres Ablaſſen entfernt wird. 

Das Ablaffen jelbjt muß mit bejonderer VBorficht vorgenommen und ber 
Wein namentlich vor allzu langer Berührung mit der Xuft bewahrt werben, 
weil Weine mit noch viel Gähr- Zucker- und beſonders Ertraftivftoffgehalt 
(8. 218) gerne allzu ftarfe Verbindungen mit dem Sanerftoffe der Luft ein- 
gehen, wodurch der Wein eine trübe, braune Farbe und einen widerlichen Ges 
ihmad (das Rahnwerden) annimmt, ver jehr ſchwer und häufig nur Durch 
fünftliche Mittel (Schönen) aus dem Weine wieder entfernt werden kann. Es 
iſt daher bei dem Ablafjen nothwendig, daß ver Wein möglichit rajch in ein 
anderes Faß gebracht wird, indem dadurch auch der geijtige Gehalt weniger 
verflüchtet, insbefondere ift aber das Transportiven des Weins in andere Kel- 
fer mit offenen Butten forgfältig zu vermeiden. 

Sehr angemeſſen ijt e8, wenn man die Weine vor dem Ablajjen prüft, 
vb fie zum Rahnwerden Neigung haben oder nicht, was Dadurch gefchieht, daß 
man ein Glas voll, etwa 24 Stunden lang, offen ven Einwirkungen der Luft 
ausſetzt. Trübt fich dabei der Wein und nimmt er eine Mißfarbe an, fo ift 
jehr zu vathen, denſelben nur durch Schläuche abzulaffen, wodurch er mit ber 
Luft weniger in Berührung kommt. 

Auch auf die Witterung muß bei dem Ablaffen des Weins Rückſicht ges 
nommen werben, indem ftarfer Froft, wodurch die Kellerräume ohnedieß er- 
fültet werben, jo wie feuchte, nebliche Witterung oder feuchte Winde, wenn der 
Wein während verfelden mit der Luft in Berührung kommt, aus dem ange 
führten Grunde einen nachtheiligen Einfluß ausüben können, daher das Wein- 
ablafjen nur bei hellem, klaren, trodenen, etwas fühlen Wetter und bei füh- 
lem Winde vorgenommen werben jollte, 

S. 259, 
Die Fäffer, in welche ver Wein abgelafien wird, müffen vollftändig rein 
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und gut vorbereitet fein (8.254—256), insbeſondere ift e8 jehr gewagt, Fäſſer Dazu 
zu nehmen, welche nicht vollftändig weingrün oder die zuvor von Schimmel, Eifig- 
jtich 2c. gereinigt worden find, indem in folche nur unvergohrener Wein ver- 
füllt werden follte, weil der vergohrene einen ſchwer zu vertreibenven Beige— 
ihmad befommen fönnte. Auch müfjen die Fäffer feit auf dem Lager Tiegen, 
damit fein Schwanfen verjelben eintritt und dadurch die ſpäter abzuſetzende 
Hefe nicht wieder in den Wein zurückkommt. 

Bor dem Einfüllen des Weins werden die Fäſſer in der Regel, je nach 
der Größe verfelben, mit gereinigtem Schwefel eingebrannt, und es ift dieſes 
hauptfächlich dann anzuratben, wenn der Wein fich noch nicht volljtändig ge— 
hellt hat, indem vie jchiwefelige Säure die Eigenfchaft beſitzt, nicht nur die at» 
mosphäriiche Luft aus dem Faſſe anszutreiben und dadurch das Kahnziehen 
des Weins zu verhindern (8. 256), fondern auch mit den noch im Wein vor: 
bandenen jchleimigen Stoffen Verbindungen einzugehen und dadurch zu deren: 
Niederichlagung und Reinigung des Weins beizutragen. Man darf jeboch, 
wenn der Wein nicht zu trüb ift und dadurch einer Krankheit entgegen zu 
gehen jcheint, nicht allzu viel Schwefel anwenden, etwa 1 Schnitte auf 4 bis 
5 Eimer, weil die Schwefelfäure ſonſt leicht in den Wein übergeben und ver» 
jelbe einen fchwefelfauren Geſchmack annehmen Fünnte. In angemefjener Quan- 
tität angewenpet, fchadet ver Schwefel dem Wein um fo weniger, als bie 
ihwefelige Säure in demjelben nur in jehr geringer Menge vorhanden ift, 
und dieſelbe auch nit den im Wein vorhandenen Salzen (Säuren $. 218) 
Verbindungen eingeht, wodurch fie neutralifirt wird. 

Der zur Anwendung fommende Schwefel muß gehörig geveiniget fein 
($. 256) und dem Weine, nach dem Einjchwefeln der Fäſſer und dem Ein⸗ 
füllen des Weins, längere Zeit Ruhe gelajien werden, damit ver Schwefel . 
die erwähnten Verbindungen eingehen und dadurch zur Reinigung des Weine 
beitragen Tann. Junge Weine, die zum alsbaldigen Gebrauche bejtimmi find, 
jolfen, weil die fchwefelige Säure, fo lange fie noch Feine Verbindungen ein- 
gegangen hat, ver Geſundheit ſchadet, namentlich Kopfſchmerzen verurjacht, 
entweder gar nicht gejchwefelt, oder, weil die ſchwefelige Säure in nicht ganz 
vollen Fäffern durch die Austreibung der atmosphäriichen Luft auch das 
Kahnziehen auf vem Weine verhindert, nur von Zeit zu Zeit ganz ſchwach 
aufgebrannt werben. N 

Der Schwefel bejit die weitere Eigenjchaft, daß er zum Theil auch vie 
Farbe der Weine nieverfchlägt, daher vderfelbe bei rothen Weinen felten in 
Anwendung fommt, auch ift das Schwefeln hier weniger nothwendig, weil bie 
vothen Weine in der Regel weniger Schleim- und mehr Gerbitoffe befiten, 
wodurch die Reinigung verfelben ohnehin fchneller und vollftändiger vor fich 
geht, als bei weißen Weinen. j 
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Zu dem Einbrennen von Fülfern, in welche vother Wein fommt, wird 
es daher zweckmäßiger fein, wenn man eine mehrmals durchbohrte und mit 
feinem Weingeift gefättigte Muskatnuß, etwa 1 Loth auf 2 Eimer nimmt oder 
eine angemefjene Quantität veinen Weingeift dazu verwendet ($. 255). 


S. 260. | 

Bei jedem Ablajjen des Weins zeigt ich, bejonders jo lange er noch Hefe 
erzeugt, am Schluſſe Trübwein, der, weil er noch mit Hefentheilen geſchwängert 
ift, nicht mit den hell abgelafjenen Weine, namentlich bei dem zweiten, dritten 
und weitern Ablajje, gemifcht werden darf, weil er venfelben nicht nur un- 
nöthig trüben, fondern auch einen Anlaß zur Gährung geben und dadurch die 
Entwicklung des Weins mindeftens verzögern würde. Weit zwedmäßiger ift 
e8 daher, wenn man das überfüllte Faß etivas Leer läßt, daſſelbe, damit der 
Wein feinen Kahn zieht, mit Schwefel aufbrennt‘, ven Trübwein aber, bamit 
er fich fchnell heilt, in ein befonveres ſtark gejchwefeltes Faß dringt und den⸗ 
jelben, jowie er fich gehörig geklärt hat, zum Auffüllen oder Nachfüllen, des 
Hauptfaſſes verwendet. | 

Um den in der Hefe enthaltenen Wein volftändig zu erhalten, Tann man 
bei dem erjten Ablafjen die dicke Hefe in Säde füllen, auf die Kelter bringen 
und den ausgepreßten Wein, nachdem er fich geklärt hat, gleichfalls zum Auf- 
füllen verwenden. | 

Auf das Auffüllen des Weins nach erfolgtem Ablafje und: das feite Ver- 
ſpunten der Fälfer muß bejondere Sorgfalt verwendet werben. 

Dafjelbe hat ven Zwed, ven Wein von der atmosphärijchen Luft mög- 
lichſt abzuſchließen, damit derjelbe feinen Kahn bilvet, indem dieſer dem Weine 
ſehr jchädlich it, und auf den ftarfen Schwand einen wejentlihen Einfluß 
ausübt. 

Der Kahıı entjteht, wenn der Wein in nicht ganz vollen Fäſſern, befon- 
vers bei warmer Witterung, längere Zeit liegen bleibt, die Spundöffnung nicht 
jorgfältig gefchlofien ift, To daß viele Luft in ven leeren Raum des Faſſes 
eindringen kann, indem ich zuerft eine dünne Haut über dem Weine bildet, 
die immer dider und nah und nach mit Schimmel überzogen wird, einen 
Eſſigſäure-Geſchmack annimmt und wenn fie zu fehwer wird, in den Wein ein» 
jinft und demſelben gleichfall® Säure mittheilt. 

Der Kahn entwickelt ſich hauptfächlich auf fehr ſchleimhaltigen und zuder- 
reichen Weinen, daher er durch die Verbindung des Sauerftoffs der Luft mit 
dem Kleber und Zuder zu entftehen fcheint und beſonders auch den Nachtheil 
herbeiführt, daß die Weine durch den Kahn nach und nach alle Süßigfeit ver- 
lteren, während magere und faure Weine öfters weniger Kahn ziehen, am 
meijten widerſtehen aber demſelben ſehr alfoholreiche Weine. 
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Die Kahnbildung wird verhindert, wenn vie Fäffer ſtets voll erhalten 
und Iuftdicht verſpundet werben, oder, im Falle viefelben nicht ganz voll find, 
wenn die atmosphärifche Luft durch periodiſches Einbrennen derſelben mit 

Schwefel ausgetrieben wird. 

Wir haben bereits erwähnt, daß der Wein auch in vollen und feſt ver: 
ſchloſſenen Fäffern durch die Poren des Holzes mit der äußern Luft doch immer 
noch in Verbindung fteht (8. 254), was die Folge hat, daß fortwährend ein 
Verdunſten von Feuchtigkeit und Flüſſigkeit ſtattfindet, wodurch ſich ſtets wie⸗ 
der leere Räume in den Fäſſern zeigen oder ein Schwand des Weins entſteht, 
der ein Nachfüllen oder Auffüllen der Fäſſer erfordert. Die Feuchtigkeit, welche 
aus den Fäſſern verdunſtet, beſteht jedoch zu dem größten Theile in Waſſer 
und nur in einem ſehr geringen Grade in geiſtiger Flüſſigkeit, während die 
öligen Theile ſowie das Arom ꝛc. des Weins davon gar nicht berührt werden, 
daher auch junge Weine in Fäffern, welche ftetS voll gehalten werben, fich geiſt— 
reicher und aromatifcher entwideln, als in blos theilweiſe angefüllten Fäffern. 

Das Auffüllen ver Fäſſer muß daher bei einer zweckmäßigen Weinpflege 
von 14 zu 14 Zagen, längitens aber von 4 zu 4 Wochen gefchehen, indem 
ſich fonft bei manchen Weinen ſchon Kahn zeigt. Daffelbe muß womöglich mit 
bem gleichen Weine oder wenigitens mit einem ähnlichen Weine gefchehen, in 
feinem Falle aber von geringerer Qualität. Hat man feinen entfprechenven 
Wein, fo iſt e8 am angemefjeniten, wenn man bie Fäſſer mit ausgeſuchten 
gut gewaſchenen Kieſelſteinen auffüllt, die jedoch nicht in Kalkſteinen beſtehen 
dürfen, weil der Wein den Kalk auflöst. Hat der Wein bereits Kahn gezogen, 
ſo muß das Auffüllen mit beſonderer Vorſicht geſchehen, indem, wenn der 
Wein von einer gewiſſen Höhe auf den Kahn fällt, derſelbe in dem Weine 
niederſinkt, ſich ſchwimmend in demſelben erhält und das Sauerwerden (ſoge⸗ 
nannter verſoffener Kahn) deſſelben veranlaſſen kann. In einem ſolchen Fall 
iſt es daher ſehr zweckmäßig, wenn man zum Auffüllen einen langen Trichter 
nimmt, der tief in den Wein hineinreicht. 

Iſt ein Faß aufgefüllt, ſo muß zunächſt dafür geſorgt werden, daß daſſelbe 
feſt verſpundet wird und fein Luftzutritt ftattfindet. Das Spundloch muß 
daher vollftändig rund und mit einem in der Dreherei gebräuchlichen ſtähler⸗ 
nen Ausreiber ausgerieben fein, fo daß der Spunten fowohl innen als außen 
genau an das Holz der Spuntdaube jich anfchließt, indem, ſowie diefes nicht 
der Fall ift, fich zwifchen dem Daubholze und dem Spunten ein leerer Raum 
befindet, in den Luft einpringt und zum ftarfen Schwand des Weins und zur 
Kahnbildung beiträgt. 

Es müfjen daher ganz feitichließende Spunten von Eſchen⸗ oder Alazien⸗ 
holz oder von Kork verwendet werben, wenn aber bei alten Fäffern ſolche Spun- 
ten nicht mehr feſt fchließen, jo thut es. fchon gute Dienfte, wenn man bie zum 
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Umwenden des Spuntens erforderliche Leinwand mit veinem Unfchlitt over 
Wachs dünn beftreicht, ohne daß Fett an dem Tuche hängen bleibt. 

Beſonders angemeſſen ijt es, wenn ven Fäffern fogenannte Füllflaſchen 
aufgejeßt werden, bie in gläjernen Flaſchen mit dickem Glas mit zwei Hälſen 
beitehen, wovon der eine in das Spuntloch jelbjt oder in einen Spunten von 
Kork feit zu ftehen kommt, der andere aber oben, nachdem die Tlajche gefüllt 
iit, mit einem Stöpfel feſt verichlojjen wird. Man jieht bier kmmer genau, 
um wie viel der Wein durch Verbunftung abgenommen bat und Kann daher 
ftet8 zur rechten Zeit nachfüllen und die Kahnbildung verhindern. 


4. Die Beſtandtheile des Weius, Prüfung der Qualität. 
S. 261. 


Durch die Gährung des Weins find mit den urfprünglichen Beſtandthei⸗ 
len der Traube und des Moftes, nach dem bereits Angeführten, wejentliche 
Veränderungen vorgegangen, fo daß die an des we nuns 
mehr bejteben: 

a. in Waffer, 

b. in Alkohol oder Weingeijt, in den jich ein großer Theil des Zuderge- 
halts aufgelöst hat. Derſelbe bildet eine waſſerhelle, jehr dünne und flüch- 
tige, brennbare Flüffigkeit von angenehmem Geruch und feharfem ee 
Geſchmack und iſt bedeutend leichter als deſtillirtes Waſſer, 

c. in dem unaufgelösten im Weine zurückgebliebenen Zucker, 

d. in verſchiedenen Säuren, namentlich Gerb- und Weinſteinſäure, | 

e. in den Farbſtoffen und | 

f, in den, den Weingefhmad und das Gewürz und —— bildenden 
öligen und ſalzhaltigen Stoffen. 

Die Güte des Weins hängt hauptjächlich von der angemeffenen Meiſchung 
dieſer verſchiedenen Beſtandtheile ab, wornach dieſelbe beſtehen ſoll in 7—12 
Procent Alkohol, in 4—6 pro Mille Säure und Ys—1!/., bei vorzüglichen 
Weinen bis 31/, Procent Zucker, hat daher ein Wein weniger Allohol, jo 
gehört er zu den fchwachen, hat er aber mehr Säuregehalt und-wenig Zuder 


zu den ſauren Weinen. Bei 8—10 pro Mille Säure tritt dieſelbe ſchon be- 


deutend hervor, Weine von 12—17 pro Mille find aber wirklich fauer, wo» 
gegen Weine von 6 und mehr Procent Zuder ſchon zu. den ſüßen -Weinen ges 
hören, woraus folgt, daß bei einem vollkommenen Wein weber seit, noch 
Süße, noch Säure bejonders herportreten dürfen. 
Den Alkoholgehalt des Weins will man burch bie Weinwage — 
die auf das Princip gegründet iſt, daß der Alkohol leichter als das Waſſer 
iſt, indem wenn ein Gefäß, das mit 1000 Pfd. Waſſer gefüllt iſt, die gleiche 
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Quantität Alkohol erhält, verfelbe nur ein Gewicht von 791 Po. zeigt, fo daß 
791 Pfd. Alkohol denſelben Raum einnehmen, wie 1000 Pfr. Waffer. Das 
Inſtrument ift auf ähnliche Weife geformt wie bie Moftivage ($. 237) und 
dabei jo eingerichtet, daß die in Grade von 1-10 eingetheilte Scala im kla—⸗ 
ven Waffer bis zum Nullpunkt und fofort je tiefer einfinkt, je mehr Alfohol- 
gehalt der Wein bat. Da jedoch derjelbe neben vem Alkohol auch noch an— 
dere Stoffe, namentlich Zuder enthält, welche dem Einſenken ver Wage ent» 
gegenwirfen, wodurch jehr alfoholreiche aber dabei auch ſüße Weine häufig ein 
fehr geringes Gewicht anzeigen, fo find die gewöhnlichen Weinwagen fehr un- 
fihere Inftrumente zu der Erforfhung des Alkoholgehalts, beſonders edler 
und vorzüglicher Weine, und können höchftens nur bei gemeinen Weinen, die 
wenig Zuder befigen, den Alkoholgehalt annähernd anzeigen. Dagegen ift in 
ven legten Jahren von dem Phyſiker Geisler in Bonn ein fehr vorzüglichee 
Inftrument, unter dem Namen Vaporimeter, angefertigt worden, das auf den 
in Mulders Chemie des Weins Seite 151 aufgeftellten Prineipien über bie 
Ermittlung des Alkohols des Weins zu beruhen feheint und. nach dem fich der 
Gehalt bis auf ein halb Taufendjtel ermitteln läßt, daher dafjelbe alljeitige 
Verbreitung finden bürfte. 

Der Säures und Zudergehalt des Weins läßt fid) annähernd beim Ver— 
fuchen durch die Zunge und den Gaumen bejtimmen, auch fann man fich zur 
Unterfuchung des erjtern, nach 8. 238 eines Säuremefjers bedienen. 

Bei den übrigen Bejtandtheilen des Weins muß zwifchen Geruch, Bou— 
quet und Gewürz unterjchieven werden. ‘Den allgemeinen Weingeruch bejigen 
alle Weine, er fommt von einer im Weine enthaltenen fetten Eäure, dem 
Denanth-Aether her, der fich in .geringer Menge (etwa */ao,ooojtel). in dem 
Weine befindet und ſich auch aus Weinhefe und Weintreber gewinnen läßt. 
Diefer allgemeine Weingeruch iſt um fo ftärker, je jünger der Wein ift, er iſt 
aber unzertrennlich mit guten Weine verbunden, charakftrifirt denſelben, fo alt 
er auch fein mag und ift ein Zeichen reeller Qualität, vaher Weine, a wel⸗ 
chen derſelbe fehlt, als verfälſcht zu betrachten ſind. 

Das Gewürz und Bouquet kommt dagegen nicht bei allen Weinen, jon- 
dern nur bei den vorzüglichiten vor. 

Das Gewürz entwidelt fich in der Regel aus der Traube ſelbſt, wie 
z. B. aus der Muskat⸗ und Muskatellertraube, auch haben die Traminer— 
und Clevnerweine vielen Gewürzgeſchmack, ſowie derſelbe überhaupt bei ben 
rotben Weinen vorherrfchender ift als bei den weißen. 

An der Bildung des Bouquets nimmt auch der Boden Antheil, indem 
ed Bodenarten gibt, die ſehr bouquetreihe, andere die weniger bouquetreiche 
oder mehr gewürzige Weine liefern. Namentlich ſoll eine gewiſſe Quantität 
Thon umd rechtjzeitige Feuchtigkeit bei der Auszeitigung der Traube der Aus— 

28 * 


436 





bildung des Bouquets jehr günſtig fein, daher auch bei bouguetreichen Weis 
nen, wie bei dem Rießling, das Bouquet nicht jedes Jahr gleich ſtark er— 
ſcheint. Daſſelbe macht ſich durch einen feinen biumenartigen Geruch bemerk— 
bar, der nur durch die Geruchsnerven erfannt werben kann, während das 
Gewürz mehr Sache des Geſchmacks ij. Aus welcher Weinfubftanz das 
Bouqnet entſteht, dariiber herrſchen noch manche Zweifel, nach neueren Unters 
ſuchungen foll ji) aus bonguetreichen Weinen eine eigenthümliche Stidjtofj- 
verbindung, in Form eines neutralen Salzes ausjcheiven laffen, das den Ge- 
uch des Bouquets in hohem Grave befite und bei vorzüglichen Weinen einen 
höchft angenehmen, bei fchlechten Weinen aber, aus nicht ausgereiften Trau- 
ben, einen widrigen Geruch äußern fol. (Vergl. 8.218 Anmerkung Nr. 10.) 

Gewürz und Bouquet laffen jich übrigens bei manchen Weinen jehr 
ſchwer unterſcheiden, weil die bouquetreichen Weine häufig auch Gewürz haben. 

Zur ſicheren Beurtheilung der Qualität eines Weins gehören übrigens 
nicht nur die angeführten Inſtrumente, ſondern auch verſchiedene Sinneswerl⸗ 
zeuge, namentlich 

a. das Auge, um die Farbe und Klarheit der Weine zu beurtheilen. 
Entſchiedene Farbe (roth, gelb, weiß) und Klarheit ſind zwar günſtige aber 
noch keine entſcheidende Zeichen für einen guten Wein, während, wenn ein 
Wein nicht durchſichtig ſondern trüb iſt, man mit Beſtimmtheit behaupten 
kann, daß er an irgend einem Gebrechen leidet. 

b. Die Naſe, um darnach ven allgemeinen Weingeruch jo wie das be- 
jondere Bouquet zu beurthbeilen, das lettere it, wenn angenehm, wie die Farbe 
und Klarheit des Weine, ein gutes aber gleichfalls kein entſcheidendes Zeichen 
für die Güte des Weins, indem es auch leichte Weine mit Bouquet und 
Weine mit unangenehmen, wiverlichen Bouquet gibt. 

c. Die Zunge und der Gaumen. Der Gefchmad, ven der vordere Theil 
des Mundes empfindet, ijt nicht verjelbe, welchen der hintere Theil wahr⸗ 
nimmt. Wird der Wein in den Vordermund genommen, jo läßt fih an den 
Rändern und der Spite der Zunge jogleich fpüren, ob bverfelbe mehr Säure 
oder Süße oder einen zufammenziehenvden Gefhmad hat. Iſt das Eine oder 
andere vorherrichend, fo wird die. Qualität minder gut fein, während, wenn 
fih die drei Gefchmadegegenjtände jo vereinigen, daß keines als vorherrs 
jchend, jondern das Ganze dem Munde angenehm und gefällig erſcheint, die⸗ 
ſes eine gute Qualität anzeigt. | 

Selangt der Wein in den Hintern Theil des Mundes an ven Gaumen, 
fo läßt fich dort Hauptfächlich die Stärke oder Schwäche an Alkohol, der Erd⸗ 
gefchmad, das widerlich Salzige, das Bittere und der Faßgeſchmack verjpüren. 

Wird der Wein verfchludt, fo fteigt, ſowie er den hintern Theil’ des 
Gaumens paffirt hat, ein hervorftehender, deutlich ausgeprägter Geruch aus 
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dent Schlunde in die Naſe auf, wodurch gleichfalls die Qualität oder die Ge— 
brechen des Weinbouquets beurtheilt werden können, auch läßt die lebte Be— 
rührung des Weins mit den Schleimhäuten des Schlundes und ver Zunge 
einen längeren Eindrud des Geſchmacks zurüd, deffen angenehme oder unans 
genehme Empfindung mit dem Ausdruck „Nachgeſchmack“ bezeichnet werben 
fann. Diejenigen Weintrinfer, die mit einer befondern Feinheit und Em— 
pfinplichfeit der gedachten Sinneswerfzeuge ausgeftattet find, werden. daher 
darnach die Qualität eines jeden Weins am ficherjten beurtheilen können. 


— un m nee 


Ueber die Behandlung der ausgebildeten Weine, über die Krankheiten, 
denen dieſelben unterworfen find 2c., könnte nun noch Vieles gejagt werben, 
da jedoch die gegenwärtige Schrift fih nur auf den Weinbau und die Wein: 
bereitung beziehen folle, jo läßt fich eine weitere Abhandlung über Weinbe- 
handlung mit derjelben nicht vereinigen, vielmehr wird. ih auf andere in dies 
fer Beziehung bereits vorhandene Schriften berufen. 
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Anhang. 


Einfluß der climatifchen Verhältniffe auf den Weinban. 
Nach den Beobachtungen in Württemberg. 


8. 262. | 

Die Witterungsverhältniffe üben auf den Ertrag ber Weinberge und auf 
die Qualität des Weins einen mächtigen Einfluß aus, es ijt deßwegen von 
hohem Interefje, viefelben von ven einzelnen Weinbaugegenden näher kennen zu 
lernen und damit Bergleichungen mit dem Erzeugniffe der Weinberge binficht- 
[ih der Quantität und Qualität derſelben anzuftellen. 

Beobachtungen über die Witterungsverhältniffe in den einzelnen Weinbaus 
gegenden Wiürttembergs find früher auf Veranlaͤſſung des Herrn Profefjors 
Plieninger in Stuttgart, jpäter durch DBeranftaltungen des topographifchen 
Bureau dafelbjt von verjchiedenen Freunden der Meteorologie unter Benütung 
gleichartiger Inftrumente gemacht, von Herrn Profeſſor Plieninger zufammen> 
geftelit und meiftens in den wiürttembergijchen Jahrbüchern befannt gemacht 
worden. Neuerlich werden ähnliche Notizen auch auf den einzelnen Telegra- 
phen-Stationen von den bort angeftellten Perjonen aufgenommen und jährlich 
an das topographifche Bureau in Stuttgart eingefenvet, bei dem fich die Akten 
über fanmtliche ältere und neuere Beobachtungen befinden. Unter Benükung 
biefer Akten, fowie nach Privatmittheilungen einzelner Freunde der Meteoro— 
logie find nun bie nachfolgenden Zufammenftellungen gefertigt worden, bie, 
wenn gleich wegen Mangel an Beobachtungen Tüdenhaft, doch vielfeitiges 
Intereſſe gewähren bürften. 


Jahr. 
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3. Sommertage 
von 20 und mehr Graben nach Reaumur. 


I. Oberes Jetkarthal 

















Tübingen, | | | Pfullingen, !Neutlingen,| Bilfingen 
. 1162 Fuß | . 1488 Fuß | 1344 Fuß : 1448 Fuß 
; über dem : über dem | über dem über dem 
Meere. | Jahr. : Meere. | Meere. | Meere, 
— | 7 — 
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| | | 
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40 1844. 34 — 15 

35 1845. 28 — 21 

19 1846. 83 —- 50 
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23 1848. 79 — 35 

30 1849. : 65 — — 
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— —688 66 — 17 
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II. Jittleres Jeckarthul. 


Wangen | Yubwins- 
Stuttgart 929 Su | ee Hohenheim 
:860 Zußüber | Gannitatt 1373 Zußüber 


. | dem Meere. |765 Zußüber 1022 Zußüber| dem Meere. 


dem Neere. | dem Meere. 








Mai Auguft — 
Mai — Okt 











J 


35 


Fi. NRai-Dtt. Mai-dtt. 


— —— — — — — — — 


— 
— 
2 


18 


(EEE — —ñ — — — — — nn ee — an nn rn nn 


Ben 
CE 
— 


Fahr. 


1845 
1846 
1847 
1848 
1849 
1850 
1851 
1852 
1853 
1854 
1555 
1856 


441 


| Wangen | Audwige- | 
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III. Unteres Jetkurthal. 
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V. — | V, — | 
| 
| 
' Winnenden Dehringen | 
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Mai-Oftober. | Suli. Oftober. | 
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8. 263. | 
2. Mittlere Temperatur. 
Nach dem Thermometer von Reaumur und nach Graden liber dem Eispunkt, 
| auf einen Tag reduzirt. 
| | L Oberes Jetharthul. 
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IL. Mittleres Heckarthal. 


Von Stuttgart befigen wir Beobachtungen über die mittlere Tempe» 
ratur vom Jahr 1792 (Correfpondenzblatt des wirttembergifchen landwirth⸗ 
fhaftlihen Vereins 1836 I. Band ©. 286), die wir bier bis zum Jahr 
1826 zufammenftellen, wo ſodann noch weitere Beobachtungen von andern 
Orten binzufommen. 
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‚36 332 13,78 11,89 
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13, 12,69 12,16 712,58 

1708 |1446 12 12,35 107 14, 10 13 is), 36 1059 | 1825 1408 11,19 

13, 1 1 

1799| 12,92 gr se 14,30 11 11,25 1817 12,99 10,66 1826| 14,23 13,28 
12,33 12, 11, 3,75 

2 1809 13, 14 Ri ja 13, 8 2, ‚36 























! | 
} 

. } 

| | | 
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| h 
: Stuttgart — — Ludwigsburg Hohenheim Unteres 
|860 u über | N | 1022 Zubüber 1378 5uBüber | 

dem Meere. — — dem Meere. dem M Nedarthal. 












































Jahr. Bu — 

‚Nai Auguft | Mai Auguft Mai Auguft Mai Auguft Mai Auguft 
ı Suli. Oktober. | Suli. Oftober. Imi. Oftober. | Juli. Oktober. | Juli. Oktober. 
| pr Tag. | pr. Tag. pr. Tag. pr. Tag. | 

135 ae 
oben 12,62 | 

1826 129810 — — Zeilbronn 

ı 12, | | 8 — über 

1827 /14,77 11,80, — | ma — dem Meere. 

| i 13,28 | M | - 

1828 1180 116 0 — |.—- — 1335 11,20 
' | - 12,88 | | | 12,27 
1829 !13,65 10,28|13,20 10,22|13,12 1088 -— 113,62 11,39 

| ‚96 11,71 11,80 11% 5 

1830 14 3210,93) 13,84 10,731 14,69 11 ‚50 = 

12,62 139 | | 
1831 13,79 12,26! 13,14 11,84 13,93 35 — 
13,08 12,49 13,76 | | 

1832 1321 11 ‚3512,70 11,39| 14,10 12,50) ER 
12328 | ‚05 ‚0 

1833 115, 12 9,89114,07 9,62) 15,35 1084 = 

2,55 |; 1184 13, 

1834 15, 84 12,56| 15,35 1326 ‚26| 16,79 2 " = 

1835 |14,25 11,44 13,77 10 ‚60|14,8310 " = 
12,84 12,18 12,83: 

1836 |13,36 11, 6112,72 u a1 13,73 12183 — 

ine 1, 12,95 
1837 |13,04 11,25|12 4110881391 12 — 
HOSE TA 7 a Deus 77 oa a 77: Du 

1838 113, 51 11,50 13, 18 10, ss — 131. 10,8 | 
! ) 119. | 

1839 1430 1 81, 92 11,00: — 1139 114 | 

13,04 12,7 Weinsberg 

1840: 113,47 10, 75.12 ‚70 10, 06 — . 132° 10,4 \708 Zuß über 

12, 11, 83 em Meere. 
1841 1330 12,44 13,34 11 ‚32 — J 11,8 1488 13,22 
13,12 2, ‚05 
1842 1419 11,79114,12 11, 12 — 1189 115 Isar 12,06 
— 12,99 12,62 12,7 13,6 
1843 am 11,73|12,25 1m — . 126 11,6 De 


22 119 1 231 
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Jahr. 











1284 12333 —2⏑ 
Durchſchnute In 31 Jahren Von en bis In 19 Jahren 
n 65 Jahren 13,40 11,34 14.39 11,75 ı 13,4 11,2 
13,85 11,76| 12,37 i 13,07 | Se 

12,80 | Anmerf. 13. | 


Jmi. oft. Zul. DE. 
| pr. Tag. pr. Tag. pr. Tag. p.. Tag. 
1844 |13,26 11,8012,27 10,675 — 131113 
12,28 11,47 ' 122 
| Cannſtatt | 
PR 13,16 11,33 | 
| Ä 12,24 | 
1845 |13,19 11,02113,30 1094| | — 13,3 104 
| 12,10 12, 119 
1846 |15,82 12,9811527 3,065  — 1149 138 
— 14, 1416 |. 13,9 
. .. 1847 11455 11,33|11436 11,13 °9|— :189 104 
12,94 | 12,74 |. i 121 
1848 |14,57 11,941442 1,2: — 1/1011 
13, 13,07 | 12,8 
4849 114,51 11,26113,87° 1,6 — 138 111 
12,88 12,47 | 12,4 
11, 11,48 101183 
1851 12,69 11,09) 12,26 10,91 — 123,5 11,0 
11,89 1,59 11 
1852 |14,5911,48113,97 1086|: — 140 1058 
13,04 12,41 Ä ı 123,3 
1853 115,45 122511354 1185|: — | 134 11,6 
13,85 12,49 | 12,5 
1854 114,08 11,66| 13.53 11,04 — 333111 
12,8 29 |. | 122 
1855 113,23 12,67)13,28 12,14 — 13,3 11,10 
12,95 12,71 | 136 
1856 |13,39 13,30) 12,91 11,71 — 11239 12,0 





18. Anmerkung. Die etivas ftärkere mittlere Temperatur zu Ludwigsburg mag 
bauptfächlich daher kommen, daß in. der höher und. freier liegenden Stadt bie Luft häufig 
trockener und heiterer als in "den benachbarten Thälern ift, und daß aus diefen bei 
Windftille Die erwärmte Luft des Abends in die Höhe fteigt, jo daß höher liegende Orte häufig 
wärmere Nächte als Thalorte haben, indem in den Thälern durch die geringere Beweglichkeit 
der Luft und die aufiteigenden Nebel die Luft Abendserfältet wird, wodurch jich auch das öftere 
Erfrieren der Reben in Thälern als auf Höhen erklären läßt. Aehnliche Erfcheinungen kommen 
auch beiden beobachteten Sommertagen zu Dehringen Amslishagen und in andern Orten por. 


Jahr. 











dem Meere. 











12,47 10,06 
11,26 
13,33 10,42 
11,87 
12,97 11,86 
12,32 10,71 
11,51 


’ 


— 


Stetten 
13,82 11,87 
4 


14, 13 11,72; 
12,92 
Winnenden 
13,51 11,68 
2,59 
13,35 12,45 
12,9 
13,78 12,49 
13,13 
13,73 11,33 
12,67 10,37 
11,52 
13,58 12,06 
12,82 
13,87 11,49 
12,14 11,24 
11,69 
11,96 10,12 


5 113,19°10,89 
12,04 
14, 55 12,95 


13, 75 


Remsthal Kocherth al 


| 


| 


308 Fuß über 
1070 u über) dem Meere. 
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Dehringen 





— 


| 


Mar. Auguft. Mai. Auguft. Dat. Auguft. Mai. 


Juli. Oftober. Zuli. Oftober. Zuli. Oktober. Zuli. 


| 


! 


Jagſtthal 


Schönthal Amlishagen 


Auguſt Mai. 
Oktober Juli. 


13,83 10,81 — 


12,3 
13,30 1 
12, > u 


2 
2,09 = 
1,22) — 


— 1413 1134 — 


| 


2,9 ‚9 
13,2 10,3 12,97 10,97 


11,7 11,97 | 10,67 
13,7 11,8 113,89 12,26 

12, 13,09 11,67 
13,8 11,0 114,98 11,79 

12, 3,38 11,86 
14,7 10,7 = 11,207 10,58 

12,7 10,89 
12,5 10,6 — 11,58 9,71 

11,6 
13,4 10,3 en 

11,9 | ı 11,18 
14,8 146 —  114,92’12,90 

14,7 | | 1° 


12,7 
13,19 1 


12,4 

12,68 1 
12, 04 

13,7 11,0 113,20 10 ‚36 
12, 3 ‚03 

er 1 ‚> 114,30 11, 52 


3-5 


1,83 — 
9 
1,40 





12, 99 











' 


Ä Tauberthal 





731 Fuß über 15—4600 Fuß 
dem Meere. über d. Meere. dem Meere. 


| 


| 
| 
| 





13,08 
12,36 
14, 17 
13, 29 


10,67 


— 1 —— 
Fortſetzung ©. 451. 


Mergentheim 
711 Fuß über 


ti. Auguit. 
Dftober. 





14,46 11 Pi 21 11,95 
11,75  9,60:13,80 10,93 
12,42 '10,93115,50 12, 85 
13,03 10, 7014,87 11,72 


‚64 
12,40 9,96110,43 10,92 


29 


— — — nn — — — 


Jahr. 


1847 
1848 
1849 
1850 
1851 
1852 
1853 
1854 
1855 
1896 
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Reusthal. Kocherthal. 


Winnenden ODehringen 


1070 Fuß über 808 Fuß über 
dem Meere. dem Meere. 


J— ahr. 


Mai Auguſt Mai Auguſt 








‚Juli. Oktober. Zuli_Oftober.| 
13,51 40,70 140 10,7 1820 
42,10 12,3 

43,27 11,11: 12,5 11,1 1830 
41219: 14,8 

43,20 10,82! 15,2 10,6 [1831 
412,01 129 11832 
12,36 9,56 12,9 9,10 1833 
1096 . 114 

41,35 10,521 12,2 10,7 1834 
1093. 115 

13,37 9,65. 14,4 10,5 

' 11,51 ° 128 1835 
13,02 11,20 13,0 10,9 
21 14,9 11836 
12,52 10,900 13,8 10,7 1837 
' 411,71 12,0 
12,19 11,791 12,8 11,7 [1838 
41,99 12,3 11839 
12,29 41,55 12,7 11,5 

‚ 41,92 : 12,1 |1840 
Durchſchnitt Durchjchnitt | 
auf SEE —— 1541 
43,7 11,17! 13,5 11,0 

BL Tr Due CF Ban Ein 


1843 
1844 


| 
| 
| 
| 1845 
| 1846 


Tauberthal. 


14,69 11,65 


13,42 11,9: 


5 Bodenſee⸗ 
Gegend. 
Friedrichshfn 
Oberſtetten ne 
j 44173 . Ä ; 
j 100-1150. 5. Weingarten: 
über d. Wieere Ravensburg 
- 1693 Fuß 


Rai Auguſt Mar Wugufı 
Juli. Oftober. Juli. Oktober 


Friedrichshf. 
12,20 9,29 
10,74 
Weingarten 
13,33 11,60 
12,46 
Friedrichsh. 
14,40 12,16 
13,28 


13,85 12,12 
12,99 


13,17 Ravensburg 


43,50 10,0312,16 10,43 


12,083 11,80 
' 42,68 
13,73 11,32 

2. ...12,52 
12,17 41,21 . 
11,69 
110,83 10,46 


412,87 10,17 
452 
14,16 12,87 
1352 





i | Bodenfee- 
| Jagſtthal T Zauberthal. | 


— N 






Schönthal. Amlishagen Mergentheim Oberjtetten Friedrichshaf. 
Jahr. 1734 Fuß über 15 --1600 Fuß 711 Fuß über 1100 —1150 51402 Fuß über 





Mai Auguſt Mai Mar Auguſt Mai Auguſt Mai Mai Auguſt Nai Auguſt 
Juli. Oktobe Oftober. Zuli. Skober | Su Öftober. Juli. Oftober.Zuli. Oftober. 








al — 1 85 10,8313,56 _9,21113,61 11,05 — 
| 12,34 11,38 12,33 
18480 — 14 32 11,11113,55 10,81114,11 11 — 
12,71 | 12,18 12,82 | 
1849 | — 114,19 10,55113,34 10,18 13,46 1019 — 
| | 12,37 11,76 11,82 | 
1850| — 113,28 9,7513,11 9,95 ” 98 9, — 
! ' 711,53 ‚37 
1831| — Minze 2 — 19,36 1,3) — 
| | 10, 84. | _11,83 
1852|) — 14,6: 10 — 13,95 1094 — 
| 2,30 | 12,44 Friedrichshf. 
1833 — 1408 11,52113,34 11 ‚3313, 19 11,39111,42 10,05 
12,77 12,34 10,73 
1854 | — 113,55 11,1848,71 11,21|13,39 11,09114,07 12,44 
12; 12,46 12,24 13,25 
185 | — 112,95 11,87\18,38 12,27|12,69 11,96j13,93 12,78 
| 12,41 1282 1233 | 18,835 
1886 — [12,91 11,9912, 52 1118 5112,68 12,22113,19. 12,35 
| 12,45 | 1245, 12,77 
| 


une re use m — —— — 
Durchſchnitt Durchſchnitt Durchſchnitt Durchſchnitt D tt 
in 13 Jahren in — era k — bene er: 

13, «1 11,42113,14 10,85113,53 11,2113,19 11,22 13,17 11,47 


12,56 11,99 An | 12,02 412,32 








29 * 
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S. 264. 
3. Negenfall. 
Nach Barijer Kubikzollen, beobachtet in einem Blechgefäß von 1 Parijer 


Quadratfuß Oeffnung. 


| 
I. Oberes Slerkarthal. II. Mittleres Veckarthal. 
| Tübingen | | Billingen | | Stuttgart 
‚1162 Zuß über dem 1448 Zuß über dem! .. ; 860 Fuß Aber dem 
Meere. Meere. IR; 
* 


— —— 
Juli Okt "ah 
1819!1615| 805| 3577 
1820| 673| 532| 1780 
1821 1215 1123 3512 
18221170) 848| 2764 
1824 2151| 1815| 5325 
1825| 76311457) 3329 
1826|1651| 743| 3038 
1827|1176| 888 4020 
1829| 824|1484| 3497 
1830| 1481 1099| 3650 
1831 1385| 1087 | 3970 


1832| 913| 545| 2599 
1833 1830| 1056 | 4808 


EOS in 13 Jahren 
296 1037 3528 


a 
ng 


Be 
Mai Auguft 

Juli. Oft. ar um Okt. A 
1841 1236 1252| 3857 1825| 970 1250' 3433 
1842| 780| 827256811826 1651; 743| 3038 
1843 | 2288) 1207 | 5255 | 1827 1159, 1013| 4000 
184411955| 1357 |4590|1828| TO! 714| 2602 
1845 |1947 | 1199 | 4497 |1829: 931| 1229: 3364 
1846 | 1111) 1347 | 4356 | 1830) 3471 
184711812! 1384| 4662|1831| 1429| 793) 4005 
1848 |1210|1484|4793|1832| 868| 469| 2409 
1849| 1195| 981|4350|1833| 1200| 1220 4189 
1850 1753 1869| 5571/1834) 742| 716| 2011 
1851/1841! 2413| 604411835 | 680: 963) 2988 
1852!1177|1445| 3812 1836| 823| 829| 3583 
1853|2128| 985| 4449|1837| 1175| 1148| 3746 
1854|1302| 8591| 3770 1838 1149| 647| 3136 
185511414 |. 851! 3681 11839| 1077| 690| 3286 
1856 2102| 846| 4688 |1840| 1359| 714| 3095 
[1 [1841| 1169| 1045| 3243 
| Durchfchmitt in 16 Zabren 1842| 642: 641| 2144 
| an 4434 11843: 1290! 737| 3414 


Mai Auguſt, Tom 





























































—— — —— Un mn 
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II. Wittleres NUekarthal. 





— — — u. 


Hohenheim 





Stuttgart | Wangen 929, | u 
F 860 a ae bem R j Sannftatt 765 Fuß E | 1873 Fuß über dem 
— = min _ über dem _ = a Meere. 
| Mai. — — Mai, Auguſt, | Mai. Auguſi 
| I i,_ Mugufll,anzen an 
__ Nu [DE | Sahe — Schre. | __| Tal. | DE. Zahre. 

















1844| 117311156 13470 1825| 93113413250 118381109 | 746 12983 
184511576 | 874 3817 1826| 1500| 49612689 11839] 878 | 705 13015 
1846| 685| 824 13259118271 1056 | 918! 3519 1184011069 | 733 |2812 
1847| 1026 |1206 13369118291 712) 982|2680 1184111172 1011 3268 
1848| 940| 848 [3226 11830 1050| 79212663 11842) 625 | 63912178 
1849: 9335| 830 13343 1183111245 | 7443525 1184311286 | 95713619 
1850| 1282|1162 3822 118321 1068| 436 | 2306 1844| 1034 | 12223349 
1851| 1347 11910 |4333 1833 1112 | 1217| 3791 1845 1420 | 43712988 
1852) 1462 | 1300 |3617 11834 590| 690|1942 1846 880 | 94013424 
185311250 | 636 !3749 1835| 781| 978|2713 118471142 | 1022 13165 
185411268) 689 13247 1836 716, 79813364 1848| 934 | 925 13424 
156 942 | 689 |3027 11837) 1084|1277,3479 1849| 829 | 6342636 
1856 ‚1705 669 1361311838] 995| 69212641 11850) 1050 | 1308 [3870 
| | 1839| 596| 56212388 1851 1990 | 1687 14672 
| 1841) 1091 | 1014| 2954 1852 840 | 1350 12990 
1842 462 6201| 1654 1185311359 | 80113139 
— |92848 1854 1256 | 550 13370 
— — 13012 1185511011 | 609 |2827 
| | 1856.2116 | 621 3612 
Durchſchnitt 
937 847 2862 | | Durchſchnitt 


1784 1153 886 3220 
2039 





Durchſchnitt in 30 Jahren 
1116 910 3352 ad 
2026 





1 


Cannſtatt 
18 — | — 18578 
1845/1844: 868|4034 
1846 El 820 |3251 
1847| 1099| 1332 3559 | 
1848 880| 88513379: 
1849| 951| 746 3219 
1850 1186 |1179| 3730 
1851 1748! 166214737 | 
1852 1554 1169 — 








1853 1758 716 3430 
1854 1347| 730 |3225 
1855| 1208| 7931| 3292 | 
1856| 1741| 758 37307 


Durchſchnitt 
1337 971 3602 
2308 








454 





























SER Bra 
III, Üuteres Neckarthal. V. Bemsthil. VI. Tauberthul. 
| 
FE Be 
| Heilbronn ' Winnenden | Mergentheim 
3532 Fuß über dem 1070 Fuß über dem 711 Fuß über dem 
Meere. — eere. Meere. 
IN — a! 
2 
— Vom | — — Vom 
Nai Auguſt Een _Mai Auguf| anıen _Moi Auguft san er 
Zul | Det. | Sabr | Juli | Dt. | Jahr | : Juli | Oft. Sabr 
1853 





2061 | 399) 3827 1831| 1715| 92315227 1849| 1000| 77713162 
500' 449| 2246 Ders (17 1850! 1048 | 10303603 
Er 3— 
1280 674 3086 1938 ga7| 462 9250 1855 1180) 60012854 
er 1838| 837| 4532550188 BI 
1839| 678| 744 |2985 11856 ne 7 ‚9972 
IV. Yagstthal. BL . 13 2 > sh a ann 
1541| 766 9 itt 
Schönthal 1842 418| 633 0) 3 N one 
1997 


1854 


731 Fuß Über dem Meere.11843 1740 | 1162| 4662 
— Ina nel os 
1845| 1745 1289 [4673 6 

1830 1732 1100 4357 [1846| 855. 891 3894|. Bodenate Gegend. 
183111643) 546 4971 1847 1421| 923)4285 Friedrichshafen 
1832| 903 371 2974 1848 784 1231 |3840 1402 Fuß über dem Meere. 
1833 637 | 1165/4297 1849 1174 932 3995 1827 1346 952 4167 
1834| 813| 94612646 1850 1249| 1372 4313 1830 1479 1571 | 4806 
1835, 836) 986 3425 1851 1316 1940 5162 1835 347 1599 | 3068 
1836| 674) 665 4193 1852 1239| 1367 |4021 1836 681 688 3118 
1837 1267 1029 4234 1853 1851| 823) — [1837| 928 1119 |3524 
1838| 967 717 3181 1854 1317| 841 3926 1958 2194 1777 5341 
1839 836| 839 3637 1855 1474| 1097 4371 1854 1737 1278 4029 
1840 936| 75312891 1856 2111| 840 4708 1855 1439 | 1608 | 3927 
1841| 1026 | 107713509) 1856| 1592| 813 | 4010 
1842! 335! 60612287 Durdfenitt in 20 Jahren — 
Durchſchnitt in 15 Jahren 1197 1028 3771 Durchſchnitt 

965 881 3634 2225 | 1305 1266 4099 

| | 
1846 ' | 2571 
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8. 202. 
Nach voranjtehender Zufammenftellung betragen durchſchnittlich von den 


Monaten Mai bis Oktktober einſchließlich 





J— die mittlere ech 

2 Temperatur der eenall Vom 
— —— gauzen 
5 Mai Auguſi Mei Kuguflgug Jahre. 

Juuli. Dftober. Sulı. Oktober. 

2 Auf 1 Tag. Im Ganzen. 

1. Im obern Nedarthale bei einer Er- a | 
hebung über die Meeresfläche won . | | | 
1162—1448 Fuß . 3712,76 11,9 1436 1153 3981 

2. Vom mittlern Nedarthale bei einer 1930235380 
Erhebung über die Meeresfläche von Ä 
860—1373 Fuß. . 44 13,62 11,441136 04 . 3250 

3. Vom unterm Nedarthale bei einer | 1253 2040 
Erhebung über die —— von | | 
532—708 Fuß ‚ 46 14,4 11,881280 674 3036 

4. Vom Nemsthale bei einer Erhe⸗ | 12, 61954 
bung über die Meeresfläche von —— | 
. 963—1070 Fuß. . 43 13,7 11,7 1197 1028 | 3771 

5. Vom Kocherthal bei einer Erhebung ' 31212 223 
über Die ee von 808 | 
Fuß. 51,135 110 — — 

6. Vom Jagſithale 133 | 

bei einer none über die Mee- | 
vesfläche von 731 Fuß . 30 13, 71 11 42 65 881, 3634 
von 15—1600 Fuß an der er enge 1256 1846 | 
des Weinbaues . . . ' 39 13, 14 10 ‚8 er Ze 
T. Vom Zauberthale | 11,99 | 
bei einer Erhebung über vie Wer — | ei 
vesflähe von 711 Fuß .. 111858 11,211196 sul 3333 
von 1100 Fuß an der Grenze des 123238 1997 
Weinbaues. .. 32 13,19 11,22 — hs 
8. Bon ber Bodenjeegegend bei einer | 1220 | 


Erhebung über bie —— | 
von 1402 Buß . . - 39 13,17 11 AT 1308 12U6 | 2000 
| 22 0 Ba 


— 
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Vergleichen wir von den einzelnen Jahrgängen die Zahl der Sommertage, 
bie mittlere Temperatur und die gefallene Negenmenge von ven auf die Ve— 
getation der Nebe und Traube ceinflufreichen Monaten mil dem fpezifiichen 
Gewicht und der allgemein befannten Qualität des Weins, fo finden wir, daß 
Wärme und Feuchtigkeit einen wejentlichen Einfluß nicht nur auf die Qualität, 
Sondern auch häufig auf die Quantität ausüben, inden, wenn fich in den Mo— 
naten Mai bis Dftober viel Wärme und Feine zu große Regenmenge ent: 
widelt, wir auf einen guten Wein und veichen Ertrag, im entgegengejegten 
Falle aber auf einen geringen Wein und in der Regel auch auf wenig Ertrag 
uns Rechnung inachen dürfen. 

Stellen wir nun zunächt Vergleichungen zwilchen den einzelnen Weinbau 
gegenden nad) den durchſchnittlichen Wärmegraden und der Negenmenge an, 
jo zeigt fi), daß 

a. Das obere Nedarthal, bei nur 11,93 Grad Wärme und bei 2589 Cubil- 
zollen Regenmenge in den DVegetationsmonaten ſowie bei 3981 Cubikzoll im 
ganzen Fahr zu den geringeren Weinbaugegenden gehört, und daß fich 

h. die Bodenfeegegend, zwar mit 12,32 Grad Wärme, aber mit 2571 
Cubikzoll Negenmenge ımb im ganzen Jahr mit 4099 Cubikzoll an jenes an—⸗ 
reiht, 
| baß Dagegen 

c. das mittlere und untere Nedarthal mit 12,53 und 12,96 Wärmegra- 
den und nur mit 1954—2040, im ganzen Jahr aber nur mit 3036-3259 
Cubikzoll Regenmenge zu den befferen Weinbaugegenden gerechnet werden darf, 
an bie fi) dann die übrigen Weinbaugegenden theils als gute, theils als 
mittlere anfchließen, wobei jedoch zu bemerken ijt, daß, da in den letztern Ges 
genden die Beobachtungen nicht in mehreren, fondern nur in einzelnen Orten 
angeftellt worden find, die berechneten Durchfchnittszahlen feinen fo allgemeinen 
Mapftab, wie in den übrigen Weinbaugegenden, abgeben, namentlich Yiegen 
bon dem eigentlichen Rems- und Kocherthale feine oder nur wenige Beobach- 
tungen vor, indem diejenigen vom Remsthale in dem benachbarten, fchon etwas 
höher liegenden Winnenden, das eigentlich in einem Seitenthal des Nedars, 
in dem Zipfelbachthale liegt und diejenigen vom Kocherthale zu Dehringen in 
dem gleichfalls etwas höher und freier liegenden Ohrthale angeſtellt worben find. 

8. 266. 
4. Tranbenblüthe und Weinlefe. 

Eine Veberjicht über den Eintritt der Traubenblüthe und ver gewöhnli— 
hen Weinlefe hat für den Weinproduzenten manchfaches Intereffe, indem ber 


frühe oder fpäte Eintritt des Einen oder des Andern fowie beider einen ziem- 
lich fihern Schluß auf die Qualität des Weins machen läßt. Es find vef- 
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wegen auch darüber Notizen gefammelt und in ber hier folgenden Weberficht 
zufammengeftelft worden, in der auch das fpezifiiche Gewicht des Weinmoftes 
von jedem Jahrgang, in fo weit es erhoben werben Tonnte, beigefügt wurde. 


| Stuttgart 

ER ——— 

| 
Jahr. Zeit der gave Zen vn | Ep Zeit ber Spoezifiſches Gewicht 

| Blüthe. Weinleſe. nach Graden. 

| | | Mittleres Höchſtes Mittleres Höchſtes Geringſtes 
1819 — ——336 — 73 82 65 
1820 — — - 59 65 54 
1821 = — 54 69 | 9 
1822 80 91 70 
1824 a Zuli — Oktober 60 — | ea 
1825 | 15. Juni 2,—17. Oktnber 77 80 |! 67 
1826 28, Juni bis 8. Juli 3 —19, Oktober 65 75 60 
1827 | Bor dem 24. Juni | 11. Oktober 76 | — — 
1828 | 28.--30. Iımi | 15.—17. Oftober | 68 9% 58 
1829 | Ende Juni 21.28, Oftobr | 61 | 80 51 
1830 | 14. Junib. 15. Juli 15.—16. Oftober | 74 | 88 54 
1831 Ende ZZJuni 17.—24. Oktober 71 Ä 79 61 
1832 | Suli 19, —23. Oktober 64 80 53 
1833 | 15.—24. Juni 18.—20, Oftober | 64 78 46 
1834 | 10,—15. uni 6. Oftober 99 114 81 
1835 | 13.—22, Juni 20. Oftober 82 88 
1836 | 19.—24. Juni 20,—30. Oktober | — 100 — 
1837 128.—6. Juli 24,—31. Oktober | 44-55) — — 
1838 | 1.—12, Juli 18.—24. Oftober | 64—72 a 
1839 | 28.—30. Juni 14-15. Oktober 7O—73 — — 
1840 17. Oktober 68 — — 
1841 | Anfangs Funi⸗ Juli | 5.10. Oftober 76 — — 
1842 | Anfangs Juni 11. Oftober 80 — | — 
1843 | Anfangs Juli 26. Oktober — — — 
1844 | Ende Yuni 21.25. Oktober | 65-5 — | — 
1845 | Anfangs Juni 21.24, Oftober | 63 _ — 
1846 Anfangs - Juni 10.—15, Oftober | 80-0 — | — 
1847 20.31. Oftober ae 
1848 | 20, 30. Juni 11,—16. Oftober |60 75 80 — => 
1849 | 25.—30, Juni 21.—23. Oftober — — 
1850 Juli 23. —27. Oktober oe Pr 
1851 | Ende Iuni 20,25. Oktober — | — | — 
1852 Ende Juni 15. October — — 
1853 Anfangs, Juli 28. Oktober | ee 
1854 | 29, Jun Ende Oftober dl, 2 
1855 | 27. Junibis6. Yuti | 25. Oftober er | — ER 
1856 |3, Juli 24, Dftober — — — 
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Nach diefer Ueberſicht ift nach den zu Stuttgart angeftellten Beobachtun— 
gen in 33 Jahren von 1824—1856 eingetreten: 


— — — — ——— —— — — — — —— — — — —— — —— —— — — 


a. Die DEN | b. Die ala 
| | "Ende Sept. 
erfor gun Ene Duni | en mie Ottensen 
1834 : 1825 1824 1834 | 125 189 
18422 : 1833 1826 18341 1826 . 189 
1846 ; 185 : 1828 1842 : 1828 : 1886 
: 1836 : 1829 1846 180 : 1837 
1840 , 1830 | 481 : 1843 
1847: 1831 1832 | 1844 
1848 ! 1832 1833 : 184 
1849 1337 18355 . 184 
' 1838 1838 184 
| 1839 1839 : 1850 
1841 1840: 1851 
1843 4848 185 
1844 1852 . 1854 
1845 | 1855 
1850 41856 
| 1851 | | 
Ä 1852 
| . 1853 
1854 
1855 
1856 


Die Traube braucht, wenn nicht ganz vorzüglich günftige Witterung ein- 
tritt, zu ihrer vollftändigen Entwidlung von dem Anfang der Blüthe bis zur 
vollkommenen Neife einen Zeitraum von 120—130 Tagen, wie denn auch 
berfelbe in den vorzüglihen Weinjahren von 

1834 122 Tage 

18422 ....1%86 „ 

1846 ..0.0.6430 „ 

1857 °....1385 „ 
betrug, wenn nun durch ungünjtige Frühjahrswitterung die Blüthe nicht in der 
erften Hälfte des Monats Juni, ſondern erſt in der Mitte oder gegen das Ende 
vefjelben und fogar exit zu Anfang des Monats Yuli eintritt, fo braucht die 
Traube zu ihrer Ausbildung fchon die wärmere Jahrszeit, nämlich die Mo— 
nate Juli, Auguft und Häufig auch noch einen Theil des Monats September, 
jo daß das Weichwerden und die Reife in eine kühlere Iahreszeit fällt, in 
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welcher die Zuckerbildung nicht mehr fo vollftändig vor fid) geht, als wenn 
der Auguft (Kochmonat) noch darauf einwirken kann, es bleibt deßhalb in den 
Zraubenbeeren noch viel Waffer und Säure zurüd, die fich nicht, wie ber 
Zuderftoff, bei der Gährung in Weingeift auflöfen und wodurch der Wein 
geringhaltig und hie und da fauer und fchlecht wird, 

Man wird deßwegen, wenn die Traubenblüthe nach der Mitte des Mo— 
nats Juni oder erſt zu Ende veffelben oder fogar erft im Monat Juli allge— 
mein beginnt, in der Regel auf einen mittelmäßigen, häufig uur auf einen ge- 
ringen Wein fih Hoffnung machen dürfen, indem, wenn auch die Leſe lange 
-und bis gegen das Ende des Monats Oktober verfchoben wird, diefer Monat 
das, was im Auguft und September hätte gefchehen follen, nicht mehr voll- 
ftändig nachholen kann, wie denn dieſes auch die oben bemerften Jahrgänge, 
in welchen Blüthe und Leſe fpät eintraten, zur Genüge nachweiſen. 

Einen gleichen Nachweis Tiefern die bier angeführten Weinmoftgewichte, 
indem dieſelben in allen denjenigen Jahren, in welchen Blüthe und Leſe ſpä— 
ter folgten, gering ausfielen. 


S. 267. 


Allgemeine Betrachtungen über die Beitimmung der Weinqualität 
nah den Witterungsverhältnifien. 


Wir haben jchon bemerkt, daß die Witterungsverhältnijfe eines jeden 
Yahrs einen mächtigen Einfluß auf die Quantität und Qualität des zu erzeu— 
genden Weins ausüben, insbejondere iſt es aber die in den Vegetationsinona- 
ten (Mai bis Dftober) entwidelte Wärme und gefallene Negenmenge, welche 
namentlich auf die Qualität des Weins einen entjcheidenden Einfluß haben, 
während in einzelnen Lagen auch noch der Zutritt der Winde, die mehr over 
minder trockene Luft, Sowie im Allgemeinen vie Elektrizität verfelben bevingenve 
Momente find, von welchen die Qualität des Weins abhängt. 

Kennt man jedoch einmal die Haupfmomente, Wärme und Feuchtigkeit, 
von einen Sahrgange, fo läßt fich Schon mit ziemlicher Sicherheit berechnen, 
ob es viel oder wenig guten oder geringen Wein geben wird, wie folgende 
Zuſammenſtellung zeigt. 

a. Im Allgemeinen. 
Bom mittleren Nedarthale, von welchem die vollftändigiten Notizen werliegen. 


Durchſchnitt. 
Zeitperiode. Sommertage. Wärmegrade. Regenfall. Ertrag per Morgen. 
1827/36. 46. 12,80. 1892. 3 Eimer. 
1837/46. 46. 12,69. 13977. 2 Eimer 2 Imi. 


1847/56. 33. 12,80. 2210. 2 Eimer 1 Imi. 
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Es Hat aljo die Zeitperiode von 1827/36, welche vurchfchnittlich bie 
meiften Sommertage und Wärmegrade, aber ven wenigften Negenfall gehabt 
hat, auch den meiften Ertrag und ben beften Wein geliefert, indem in dieſelbe 
bie guten Weinjahre 1827, 1834 und 1835 gefallen find, während vie Zeit- 
periode von 1847/56 ven geringften Ertrag gab, indem, wenn auch gleich Die 
Zahl der Wärmegrade verjenigen von 1827/36 gleichlommt, bie geringere 
Zahl der Sommertage und ber beveutend größere Regenfall fehr ungünftig 
auf den Ertrag ſowie auf die Qualität des Weins einwirkte. 


b. Spezielle Vergleichung einzelner Jahre. 


nn nn 


| 
| 
| 











S Mittlere | ET 
Orte. = | Temperatur.| NRegenfall. Zeit ber | 8 =: 

BT —— — Ewa 

= Vai Auguſt Mai Auguſt Trauben: Weinleſe wi 

> Juti. DOM. (aut. "Der | blüthe, BET: 

O per Tag. ER 








Jahrgang. | 
1. Oberes Nedarthal. 
Tübingeu 
im Neckarthal 
1162 Fuß uͤber 
dem Meere. | 


ö— — —— — —ñ 7 
| | | 

| | | 

i ! | 

n ” } 

| | | 


{ 
| 
| 
| i 
! 
| 


| 


| | | Anfangs | 10/25. | 
1822 Gut. 42 13,89 10,9011170 848 — 
12.89 Juni. | Geptbr. 


' ‚ | | 

1821 Schlecht. | 17 1036, 10,611215 1123 | JIuni. 30. Oft, — 

1826 Mittelmä-| 40 12,97 72 31 1661 743 ZI. Oft. 61 
Big. 01.123,62 8. Yuli, | 





} 


Pfullingen | | 
im Echazthale 1488 | 
Fuß über dem Meere! | 


| 
l 


rar“ 





1846 Gut. ı 83 — 11,52 — 14. Juni. 6. Okt. — 
| ‚ET | | 
1844 Schlecht. | 34 11,05 100 - — — — 
| F | 
1849 Mittelmä— 65 13,86 1101 — 115. 8uni. 20. Oft! — 
Big. | | | | 
Bilfingen | | | | | 
tm Lauterthale 1448; * | | 
Fuß über dem Meere) | | Ä 
1846 Gut. — 1482 12521111 1347 En 
1844 Schlecht. — 1131 Were - — 
— 
| 
| 


1849 Mittelmä- | — 13,51 11,01 
i 1771938 


us 9 - — 
Big. | F 
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| : Mittlere F 
Orte. Sommertage. E Temperatur. | Regenfall. Zeit der Se 
Jahrgang. | 5 Mai nei Trans gpeins „a8 
* uli be J Bo 
ee) 53 


DD 


thal. 


Stuttgart | 
im Nejenbachthal 
860 Fnß über der, 
Meerestläche. | 

b Wangen | 
im Nedarthale 
928 Fuß über Dem 
Meere, | 

. Gannjtatt | 
im Nedarthale 
765 Fuß über 


| u E | = 
. Mittleres Neckar— j GER | | | | 
| 


wo 





0 


| 
| 
| 


- 


— — — — — 


| 



































dem Meere. | 
Gute Jahrgänge. | | | 
‚ra 0 m ” 14 01100 1013 wire 11 b 
rt zu den ge | | 
— guten Jahr: * | ie Oft, 
VS es 15,84 12,56 142 71 6. 
4,20 Ki Oft, | 19/84 
Be 3 ‚88 15,512 26 590 690 Xufgs 6. 
| 13, 75 | Juni Oft. ! 
18428...) 42. 32 1 14,19 14, 79) 642 641 Anfge] 41, 
| | 12,99 Yumi, Oft.| 9 
b. 0 14,19 11,121 462 601 — | | 
1102 on N 3 
1846 a. 115,82 12,98, 685 824 Anfgs 10/15 
| | 14,40 Yumi Oft 80/30 
©. Huf ‚85 15,27 13,05 119 820 12. 8 | 
| EEE EB LER... IL. > haus Juni Oft. 
Summe 167 3 509110,52:68,5564999 5324 — 
Durchſchnitt 42 73 15,04 1922 714 7601| — ar 
| 13, 6 | | 18/87 





Geringe Dahrgänge. 
1829 a. 1206 Io 13,65 10,98 981 1229 | Ende 21/28) 
11,96 


| Juni Ott. 61 
b. | e 13,20 10,22 12 9882 — 
11,71 
1 0 19 44 13,04 11,251175 1148 wars 3 
| 12,14 6. Zufil Oft, [9/95 
bi u 4 — 10881084 1277 1. Juli 24, 
= ‚64 | 


| 1 ‚Di 
| — | | 


Drie. 
Jahrgang. 


1838 a. 


Summe "% 
SO 22! 12 | 34 


Mittlere 
Zahrgange. 
1828 a. 


1830 a. 
1831 a. 


1832 a. 
b. 
1833 a. 
b, 
1835 a. 


Gut Mittel, | 


b. 
1836 a. 


Gut Mittel. | 


= Be 
‚Eommertage. S 
2 5 


Mai Augufti S 
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m m m m nn mn m m ——— 


. | Mittlere | | | 
Temperatur. Ru Sen: Zeit der e 
Mai Auguſt Mai Auguſt rau | Mein- | 


Er Z ul, DM. | 
Su Bi | ° | Auf 4 [uf 4 Tag. — Oo Bü leſe. | 


u 


Mittleres 
Gewicht des 
Weinmoſtes. 





c 
—E 
— 
=] 
N 


33 14 hs; 51 11,50 1149 earlına. 3724 
| | | Juli Okt. 
ala, 18 10, 83 995 692 





1. Juli 


19. 





‚ 25/12,27 10, or | 2 


11,47 | | 
ı 3012,16 11,36 | | 
104 — 
117,68.98,26| 7219 7131| 
13,08 10,92 1031, 1019 


: | 








47 1307 





| 
| | 
| I 


| 
| 
| 


31 9140 











14,60 11,16 701: 714 28/3015/17] 68 
| | | Juni Dft. 
3012 pr 14,32 10,93 1509; 936 Mm 15/16 74 
| 12,62 15 Juli Oft, 
| | 9913,84 10,73 1050 799, — — u 
| 12,29 | 
32 14 4918,7 79 12,26] 1429) 793 | Ende 17/241 71 
| 





| Juni Oft, 
40 13, 1 ‚s4| 1245| 744 | = 
12,49 


808 169 Zuli 193 64 


20 16 3018, 21 11,35 
| 12,28 
| 0, 70 11,39 1068| 436 1. Zuli 





| 
= 
| 12, 
33 1,3416, 12 9,98 n 1220 115/24.18/20| 64 
| 12,55 Sunil Oft ı 
ala 9,62 12 1217 1b. — | 
11,84 — 
40 21 61 14,25 1144 680 963 — 20.. 75 
| 12,84 | Juni — 
| 
9137 10,60) 281 978| 23. | 20. 
| | 12,18 uni! Oft. 
1929 2 5018, 36 11 161 8 829 1994. 2 77 
0 12,49 


| 


| | | vini 


5 





j 


— — 
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— — — — —— 


Temperatur. | 





an 





Sul. en 
NT 1 
| 


| 5 12,72 11,08: 


| 11,88 | 

53 14,39 11 ‚8: 

| 13,04 Ä 

| m 13, 92 11,09 
12,50 


Orte. Sommertage | 
Jahrgang. Mai Auguſi 
EEE 
1336 b. 
1839 a. 40 13 
bp. 
18100. 9% 1 
b 
1841 a. ‚@ 25 


Gut Mittel. 
b. : 


13a 13 
Gering Mittel. 


1845 a. 


c. 
| 


—* 







40 13, 47 
121 | 

40 12, 70 5 96) 
11 ‚33 | 

55 13, 80 12 m 
13,12 


53 13,34 11, 32 


| 
| 


‚97 
29 13,19 11,02 1576| 874 Ende 21724 


12,10 Okt. 
3913,30 10, 94 | 1844| 8681 17. 


[d 


| _Mitttere 


Regen 


Iuli. 


596 


Zeit — 


— — 


Mai Auguſt Mai Auguft| — Bein | 





Di “| ptüthe.l leſe. 


798 


690 








21. 
Juni 


2830. 


1469) 1045 Se 


 Ya2 1091 1014] — 

27 1978 1 n wo 737 lange 
12,22 

35, 12,25 11 34 — 


Summe 38 108 9% 3711.97.357,71125194 


Darf chnitt | | 29 


14 


[4 


— 





17393 
43 13, ‚6 11 12) 1104| 828 





Suli 


18, 
Juni 


Juni 


Juni 








5 


24, | 


Oft. 
14/45| 70,78 


26, 


Oft. 


25. 
Dft. 


25. 


Gewicht des 
Weinmoſtes 


8 


Okt. | 
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| 
Sommer: | Mittlere ; Zeit der | 
Regenfall. 
Orte, tage. Temperatur. un - 
Sag | 353 — Trauben⸗ Wein⸗ 
Mai Auguſt Mai Auguſt Mai Auguft Blüthe Leſe 
Juli. Ottober. Juli. Oktober. Juli. Oktober. | | 
Winnenden 1070 Fuß über dem Meere. 
1846 Gut, 76 — 114,55 12,951 855 89113. Juui 3. Okt. 
| 
1844 Schlecht 223 — 111,96 10, 1211328 15777. Juni 23. Okt. 
11 1,04 
1849 Mittet | 37 — j13,20 1082)1174 932119. guni 22. en 
11 ‚4 
3. Kocherthal. 
Dehringen im Seitenthal der Ohr 808 Fuß über dem Meere. 
1846 Gut 93 14,8 — — — PR Suniid. Oft. | 
14, | 
1844 Schlecht 31 — 1066 — — = Juni 27. Oft. 
116 | | 
1849 Mittel | 46 152 10,6: — — 20. Yuni22. Okt. 
12,9 
4. Jagſtthal. 
Schönthal 736 Fuß über dem Meere. 
1834 Gut |! 60 Bi : ‚5813 946121. Mais, Oft. | 
1 


1838 Schleht 20 18 20 10,86 067 717 26. Oft. 
| 12, 
1835 Mittel 46 113 11,34836 98613, a 


' 


5. Tauberthal. 
Mergentheim 711 Fuß über dem Meere. 
1842 ;iemt. aut 47 1487 u, — — 8. Juni 13, Oft. 
„2 | 
1848 Mittel 55 18551091 — — 1. guni 16. Oft. 
1850 Gering 44 13,11 9,95 1048 103026. Juni28. Okt. 


8§. 268. 





| 
| 


Aus diefen Zufammenjtellungen erfehen wir, daR die Entwidlung der 
Wärme und der gefallenen Regen in ven einzelnen Weinbaugegenden nicht 
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gleich, fondern zum Theil jehr verfchieden it, und im Allgemeinen die Wärme 
mit der geringereren Erhebung über der Meeresfläche oder der nievern Lage 
zu⸗, während die gefalfene Aegenmenge abnimmt, was auch auf die Qualität 
des Weins einen wefentlichen Einfluß ausübt, indem 3. B. das mittlere fpeci- 
fiſche Gewicht des Weinmoftes in dem untern Neckarthale faft jeves Jahr um 
ein oder einige Grade mehr beträgt, als im mittleren Nedarthale und in bie- 
jem wieder mehr als im obern Nedarthale. 

Bei der Vorausbeftimmung der Weinqualität muß man daher zwifchen 
ben einzelnen Weinbaugegenden unterfcheiden, wobei man nach den bis jekt 
gemachten Beobachtungen folgende Regeln aufitellen Tann. 


1. Oberes Nedarthal. 


Ein guter Wein mit 70—77 Graden wird erzeugt werden, wenn bie 
mittlere Temperatur ducchjchnittlich per Tag 12—13 Grade, beſonders in den 
Vegetationsmonaten bis nach der Blüthe 13—14 Grade, in den Entwidlungs- 
monaten der Traube aber 11—12 Grade erreicht und die gefallene Regen: 
menge in den erjtern Monaten die Zahl von 1100-1200 Kubikzoll, auf den 
Pariſer Quadratfuß (8.264) in den leßtern Monaten die Zahl von 900—1100 
Kubikzollen nicht überjteigt, fo daß die Blüthe bald eintreten kann, und bie 
Traube in ihrer Entwidlung nicht geftört wird. 

Auf einen geringen Wein mit 48—56 Graden wird man fih Rechnung 
machen dürfen, wenn bie mittlere Temperatur fowohl in ven eriten als letzten 
Begetationsmonaten auf 10—11 Grade herabjintt, die Regenmenge aber fich 
auf 2400 bis 3000 Kubikzoll erhöht. 

Die mittlern Weine mit 58—70 Graden fallen in die Grenzen zwijchen 
den guten und geringen Weinen, wenn nach obigen AZufammenftellungen ent» 
weder die Dlüthe wegen Fühlem Wetter und ſtarkem Negenfall fich bis in 
Juli verzögert, oder wenn nad günftig vorübergegangener Blüthe die Ent— 
wicklung der Traube wegen geringer Temperatur und ftarfem Regenfall zu- 
rückbleibt. 

2. Mittleres Neckarthal. 


Für dieſes Thal, dem wir auch die untern Theile des Rems⸗ und Enz— 
thales gleichftellen dürfen, und von dem wir bie zuverläffigiten Notizen bes 
figen, fönnen wir folgende Anhaltspunkte geben: 
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| Ä 
' Sommer: | Mittlere | Regen: Zeit der | 


tage. RER fall. 


| 

| 
Teauben- Weins | 
Mai Auguft Dei AuguftNai Auguft Blüthe | Leſe | 
| | 
Zr 





gajlomımank 99q 
ꝙpꝛaio FARM: 


Salt Of, t. Zul. of. ot. Buli Ok. Er 


— — — —— — — — — — — — 


Für gute u. | | | Ende . 

ausg. Wein⸗ 600/800 Septemb | 

ne 1334. — 14/16 12,13 700/800 Anfangs | Anfangs 77-85 
1842. 1846| 60-80 13—1447, | 131600 | Iumi, ‚Oftober. —90 
Für geringe Ende 


Weinjahre 1025 8/1512/1310/11.900/1200 Juni. | 
1829. 1837| 20-40 | 11-12 | 1000/1200 Anfangs, Ende | 55-65 

1838. — 19-2400 | Suti | Oftober. 
Für mittlere 25/40 10/2012"/,/14 700, 1400 ! Mitte | Mitte | 66--76 

— 40-2 60 1015/12 600/1200 Juni bis bis 

.! 12—13 | 14—2000 Anfangs Ende | 

| Juli. Oktober. 


3. Bei dem unteren Neckarthale, dem Kocher- und Jagſtthale 


fehlen verfchiedene Notizen, daher feine genaue Berechnung angejtellt wer: 
ven kann. 
4. Bei den Tauberthale 


fehlt von den meijten Jahren, von welchen Beobachtungen vorliegen, die Re— 
genmenge, auch find die klimatiſchen Verhältniffe hie und da etwas verſchieden 
von denjenigen ber übrigen Thäler, indem 3. B. der Wein des Jahrs 1849 
in dem Tauberthale zu den geringiten gerechnet wird, während ev in dem 
Nedarthale zu den mittleren gehört, auch befchädigte der Frühjahrsfroft im 
Yahr 1846 die Neben des Tauberthales jo jtark, daß es nur fehr wenig Wein 
‚gab, während in andern Gegenden eim mittlerer Ertrag gewonnen wurbe. 
Außerdem fehlen von dem Zaubertbale die Aufzeichnungen von dem vorzüg— 
(ihen Weinjahren, wie 1846, man wird jedoch in Vergleichung mit ven voll: 
jtändigeren Aufzeichnungen von dent Nebenthal der Vorbach (Oberitetten) bei 
dem unmittelbaren Tauberthale annehmen dürfen, daß zu erwarten ift: 
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m mn mm... m - & — 


| 
| 
| 


| re | 
| 


Mittlere Regen⸗ Zeit der 
Temperatur.) fall. 


ee Zrauben- Wein⸗ 
Mai gu {Mai Auguft 3 — | 
Suli D Fmi Okt. Blüthe Leſe J 











— — — 


Ein guter | 14/15 500/900 "Anfangs! Anfangs Die weicheren 
Wein bei CO; 70 en 600/800 Juni Oftoher | Zraubengat: 
| | —14 A 3—-1500 tungen des 

| Ä | Taubertbales 
Ein geringer. 113 oy11ltovoy 41200 : Ende Ende zeitigen auch 
Wein bei 2030 10 12 80100 Juni bis. Oktober vollſtändig bei 
1800/2100 ‚Anfangs! einer etwas 

Sul 2 geringeren 

Ein mittle- 12/14 700/1200 | ' Temperatur, 


ver Wein bei 40/55 jonna 700/1000: Mitte Mitte  fünnen aber 
4—13 ! 14-1900 : Imi Oktober | weniger Re: 
. gen vertragen. 


5. Die Bodenfee-Gegeid. 


Bon diefer Gegend bejiten wir nur einzelne Bruchjtüde von Witterungs- 
beobachtungen, auch find die Himatifchen Verhältnijfe ſehr verſchieden von den 
iibrigen Weinbaugegenden und unerachtet der mehr ſüdlichen Lage zeigt ſich 
wegen ber höhern Lage doch eine geringere QTemperatur, aber häufig mehr 
Negenfall als in ven Nedargegenven, man wird deßwegen für die Vegetationd- 
monate blos annehmen bürfen: 

Mittlere Temperatur dagegen Regenfall 


Für gute Weinjaähre .. 13— 14! Grade 16--2200 Cubikzoll 
Für geringe Weinjahre 10--12 a 24—3000 , 
Für mittlere Weinjuhre . 1l!a—13 18—2400 


I Aligemeinen virfen wir, wenn wir die phhfilaliichen Eigenjchaften 
des Rebitods in Betracht ziehen, ven Grundſatz aufitellen: 

a. Wenn mit dem Monat Mai warme, trodene Witterung und fein Froſt 
eintritt, fo daß die Blüthe ver Neben bald zu Ende diefes Monats und zu 
Anfang des Monats Juni beginnt und bei guter Witterung fchnell vorüber 
geht, fo daß fie längftens bis zur Mitte des Monats Juni beendigt ift, auch 
die folgenden Monate heiß und troden find, und Wärme und Trodenheit 
nur durch Furze, warme Regen unterbrochen werden, fo daß Holz und Zraus 
ben fich vollitändig entwickeln und auszeitigen können, fo bürfen wir ung au 
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einen reichen Herbit und guten Wein Rechnung machen und auch wegen ber 
guten Auszeitigung des Holzes und der Ausbildung der Fruchtaugen auf einen 
guten Ertrag im folgenden Jahre hoffen, was auch durch die Erfahrung be- 
ftätigt wird, wie bie veichen Herbſte 1828, 1835 und 1847 nad) den guten 
Jahren 1827, 1834 und 1846 nachweifen. 

Iſt Dagegen 

b. der Monat Mai naß und falt, tritt noch Froſt in demſelben ein, ber 
bie Neben beſchädigt, geht die Entwicklung berjelben langfam vor ſich und 
dauert die unbeftändige Witterung im Monat Juni fort, fo daß die Blüthe 
berfelben erjt zu Ende diefes und zu Anfang des Monats Juli, auch die Be— 
fruchtung nur unvollftändig (8. 6) vor fich gehen fann, und ift auch die Som- 
mer⸗ und Herbftwitterung fühl und naß, treten in den Monaten September 
und Oktober bald Fröſte ein, welche das Laub, die Trauben und das Holz 
befchädigen, wodurch die Trauben ihren Schuß verlieren und in der Zeitigung 
gehemmt werben, fo ijt ein geringer Herbſt, und ein fchlechter, faurer Wein 
zu erwarten. Auch für das folgende Jahr find in dieſem Falle die Ausfichten 
jehr zweifelhaft, venn ein naßkalter Sommer treibt viel und jtarfes Holz, das 
aber zur Auszeitigung viel Wärme und Hite bedarf, fehlt nun dieſe fowohl 
in den abgefühlten naffen Boden als außerhalb vefjelben, fo bleiben das Holz, 
fo wie die Fruchtaugen in der Entwidlung zurüd, leßtere verholzen und beide 
nehmen durch den eingetretenen Frojt leicht Schaden, und wenn auch durch 
benfelben bie Rinde der Reben, wie bei dem ausgezeitigten Holze, bräunlic) 
gefärbt wird, jo treibt daffelbe doch Feine fruchtbringende Mugen, auch werben 
in dieſem Falle Holz und Augen durch den Winterfroft gerne beſchädigt. Heike 
und trodene Sommer treiben nur kurzes und etwas jchwaches Holz, aber mit 
vollen und engftehenden Augen, vie vollfommen auszeitigen, verhärten und 
leichter die Winterfälte ertragen, daher viel und ftarfes Holz wenig Wein, 
wenig und fehwaches Holz viel Wein. 

Wil man erfahren, ob die Augen des verfloffenen Jahres fruchtbar find, 
fo nehme ‚man von den verjchiedenen Lagen und Nebgattungen eines Weinbergs 
Schnittlinge, die in der Mitte der Rebe abgejchnitten werden, ftelle fie zu 
Anfang des Monats Januar etwa handhoch in's Waſſer und in ein Zimmer, 
in dem es nicht gefriert, jedoch entfernt vom Dfen und an eine fonnige lichte 
Stelle und erneure das Waffer von 3 zu 3 Zagen, nachdem daſſelbe zuvor 
einige Stunden im Zimmer gejtanden hat, damit es bie gleiche Temperatur 
mit dem abzugiegenden Waffer annimmt. Nach BVerfluß von A—5 Wochen 
werben bie gejunden Augen fich entfalten, Blätter und mehr over weniger 
Trauben treiben, wornach wenigſtens einigermaßen bie Ergiebigkeit der Neben 
im nächften Sommer beurtheilt werben Tann, obgleich dieſelbe auch noch von 
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andern Umſtänden, wie von ber fchnellen oder langjamen Entmidtung im — 
jahr abhängt. 

c. Auf ein mittleres Weinjahr darf gerechnet werben, wenn wenigſtens 
ein Theil der Vegetationsmonate der Entwicklung der Rebe und der Traube 
günſtig ift,;d. h. wenn entweder günſtige Frühjahrswitterung eintritt und Die 
Rebe und Trauben ſich ſchnell entwickeln und verblühen können, ſo daß die letztern bei 
ſpäterer ungünſtiger Witterung doch noch einen Vorſprung haben, oder wenn 
nach ungünſtiger Frühjahrswitterung noch ein guter warmer und trockener, ſo⸗ 
genannter Nachſommer, eintritt, insbeſondere übt ein gutes, warmes Spätjahr 
und eine gute Herbſtwitterung noch außerordentlich günſtig auf die Auszeitiguug 
ber Traube und des Holzes, daher man in dieſem Falle in der Regel eine mitt— 
lere Weinqualität eriwarten darf, während umgefehrt biejes, wie 1847 weniger 
der Fall ift. 


8. 269. 


Wil man in einer beftimmten Weinbaugegend nach den Witterungsver: 
hältniffen eines einzelnen Sahrganges auf Die Qualität des zu hoffenden Weins 
einen Schluß ziehen, jo Tommen hier zunächit 

a. die Temperaturverhältniſſe, jofort 

b. der Regenfall, 
während der Vegetationsperiode der Rebe in Betracht. 

Als weitere Anhaltspunkte dienen dann noch 

c. die Zahl der Regen- und trüben Tage, 

d. die Zeit ver Traubenblüthe und die Zahl der Tage von Diefer bis zur 

Weinleje. 

Nehmen wir zuerjt die mittleren TZemperaturverhältnifje, wie fie oben an—⸗ 
gegeben wurden und die Beobachtungen von der Stadt Stuttgart zur Grund» 
lage und ftellen wir DVergleichungen zwifchen den Wärmegraden jehr guter 
Jahrgänge wie 1811, 1822, 1834 und 1846 und denjenigen ganz geringer 
Sahrgänge wie 1816, wo ohne eingetretenen Froſtſchaden nur wegen fchlechter 
Witterung fo zu jagen gar Fein oder ein äußerſt geringer Wein gewachjen ift, 
fo zeigt fich folgende Differenz: 

Mittlere Temperatur von 


Eommertage. 
1811 — 13,78 
1822 — 13,48 
1834 — 1420 — 88 
1846 — 14,40 — 67 
55,86 — 155 


Durfänitt. . - . 18,96 — 77: 


+70 


m — — — 





Sommertage. 
G Inge Iahre 1808 - 11,32 
Hanz geringe Ja 1816 — 1097 -- 20 
22,29 
Durchſchnitt. ... LE 


Differenz 2,S1'/e 


Setzen wir nun die Güte des Weins von vorzüglichen Jahrgängen — 1 
bon den geringſten = O, und vergleichen damit andere Jahrgänge dadurch, 
daß wir von ihren Wärmegraden diejenigen des yeringiten Jahrganges ab: 
ziehen, fo zeigt fich zwiſchen venfelben und ven vorzüglichen Jahrgängen fol- 
gendes Verhältniß: 

1829 mittlere Temperatur 1196, 

‘Davon 1114!/s 

Reſt Sp 
d. 5. die Güte des Weins von 1829 verhält ſich zu derjenigen von vorzüg- 
lichen Iahrgängen, wie 81'/s zu 281!/s oder nahezu wie ®/z zu 1 ober bie 
Güte des Weinmojtes von 1829 bat nur %7 der Güte ver vorzüglichen Jahre, 
it mithin um %,7 geringer. Annähernde Verhältniſſe werden ſich auch erges 
ben, wenn man zwifchen ven Sommertagen und dem mittleren ſpezifiſchen Ges 
wicht des Weinmoftes DVergleichungen anjtellt, wobei auch noch die Zahl der 
Regentage und die Zeit Der Traubenblüthe in Berüdjichtigung Fommt, wie 
folgende Tabelle zeigt: 
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— | | nn = | | 3t Er | 
1827 1328 | ® 87 |%s | 88 20. Juni 118 | 76 |) Gute 
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N ' 
i 
| 


Stellt man num Vergleichungen zwifchen den einzelnen Jahrgängen an, 
jo ift z. B. der 1827er Wein, unerachtet die Vegetationsmonate mehr mitt: 
lere Wärme hatten als das Jahr 1842 doch etwas geringer geworden als 
der Wein vom lebten Jahre, weil weniger fehr warme (Sommer:) Tage, da> 
gegen mehr Negentage vorhanden waren, ‚die Traubenblüthe jpäter eintrat 
und die Trauben dadurch weniger Zeit zur Ausbildung und Zeitigung hatten 
als 1842. Ebenſo war ver Wein von 1828 etiwas geringer als derjenige von 
1835, weil ex weniger Sommertage hatte und die Blüthe fpät eintrat. In 
geringen Weinjahren find in der Regel alle auf die Vegetation der Rebe ein- 
wirfende Umjtände ungünftig, wenig Wärme und wenig Sommertage, Dagegen 
viel Negentage und ſpäte Blüthe. 

Wird der Negenfall, deſſen Menge auf die Qualität des Weins einen 
wefentlichen Einfluß ausübt, auch noch in Berechnung genommen, fo muß bie 
Summe der Wärmegrade während der Vegetationsperiode mit der Menge des 
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Regenfalls verglichen werden, und man wird dabei zu entiprechenden VBerhält- 
nißzahlen fominen, wenn man mit den Wärmegraden in diejenige des Regen— 
falls bivibirt, t, wie E naägteigenke: Heberfüäht zeigt: | 
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Regenfalls verglichen werben, und man wird dabei zu entſprechenden Berhält- 
nißzahlen fommen, wenn man mit den Wärmegraden in diejenige bes Regen- 
falls bivibirt, ‚wie nachfolgende re zeigt: 
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